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•このたびは東芝スチームオーブンレンジをお買い上げいたださまして、まことにありがとうございました。 

•この商品を安全に正しく使っていただくために、お使いになる前にこの取扱説明書をよくお読みになり十分理解し 
て < ださい。 

•お読みになったあとはお使いになる方がいつでち見 S れるところに必ず保管してください。 

•保証書を必ずお受け取りください。 











安全上のごま 意を 必ず読む (4 〜10ページ） 

お使いになる前に必ず守っていたださたいことを記載してあります。 







y — 乂を 取り付ける (6 ページ） 

r 安全上のご注意」を読んで必ず取り付けてください。 






庫内のカラ焼きを する (18 ページ) 

オーブンでカラ焼さして、庫内の油を焼さ切ります。 




V 

赤外線センサーのごま 意を 読む (1 目〜17ぺージ) 

赤外線センサーでの食品検知を正しく行うために 
守っていたださたいことが記載してあります。 








調理開始 ! (19 〜已9ぺージ） 

r 調理のしかた」を読んで始めてください。 



(^- わ5.7.：：すス嗎構®たみにス y 

省エネルギーを目的に、使用していないとき自動的に電源が切れる機能です。 

•電源プラグをコンセントに差し込んだだけでは電源は入りません。 

一度とびらを開けると電源が入ります。 

■表示部に「0」が表示されている状態で5分];!上とび5の開閉がないと自動的に電源が切 
れます。 

※調理終了後にとびらを一度も開けなかったときなど、自動的に電源び切れないことびあります。 
そのようなとさは、とびらを開閉すると已分後に電源び切れます。 

(ただし、とびらを開閉しても、表示部に「高温」び表示されている間は電源は切れません。庫内の 
温度び下びり「高温」表示び消えると電源は切れます。） 

■電源が自動的に切れた繳ま、とびらを開閉すると、電源が入り、表示部に「0」が表示され 
ます。 


2 


ら< じ 


安全上のご注意 . 

各部のなまえとはた S さ • 
(本体.操作部.付属品） 
スチーム 加熱に ついて… • 
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この取扱説明書では次のよラに表しています。 


操作 

手順 
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操作によって自動 
的に変わった状態 


表示 
点な中 


レンジ 点滅中 - レンジ- 


乂チーム化 
使用するメこユ- 


ご使用の前に 


調理のしかた 


料理集 


一藝と 


こんなとさは 






























































































安全上のご注意 


. 細守りください J 


•製品および取扱説明書には、お使いになるかたや他の人への危害と財産の損害を未然に防ぎ、安全に正し 
くお使いいただくために、重要な内容を記載しています。次の内容(表示•図記号)をよく理解してか S 本 
文をお読みになり、記載事項をお守りください。 


表示の説明 


図記号の説明 


A 「取り扱いを誤った場合、使用者び死 t 

ZiA または重傷*^を負うことびあり、その 

切迫の度合いび高いこと」を示します。 


A 巧な化 「取り扱いを誤った場合、使用者び死 t 
m a または重傷を負うことび想定される 
こと」を示します。 


心みた 「取り扱いを誤った場合、使用者び傷害* 2 
ZiA /± を負うことび想定されるか、または物的 

損害* 3 の発生び想定されること」を示し 
ます。 


0 ( S > は、禁止（してはいけないこ 
と）を示します。 

禁止具体的な禁止内容は、図記号の 
中や近くに絵や文章で示します。 


• 参は、 指示する行為の強制（必 
ずすること）を示します。 

指示具体的な指示内容は、図記号の 
中や近くに絵や文章で示します。 


A Z \ I み、汪后、を TJX します。 

具体的なを意内容は、図記号の 
注意中や近くに絵や文章で示します。 


*] :重傷とは、失明や、けび、やけど(高温•低温)、感電、骨折、中毒などで、後遺症び残るちのおよび治療に入院•長期 
の通院を要するわのをさします。 

*2: 傷害とは、治療に入院や長期の通院を要さない、けび、やけど、感電などをさします。 

* 3:物的損害とは、 家屋. 家財および家畜-ぺットなどにかかわる拡大損害をさします。 

ご使用の前 


/ j \ を険 


⑩ 

分解禁止 


自分で分解 • 修理 • 改造をしない 

乂災•感電-けびの原因になります。 
修理は、お買い上げの販売店または東 
芝家電修理ご相談センターにご連絡< 
ださい。 



Q 吸気□、排気□、給水カセツト出し入 
れ部、穴などにピンや針金などの金 
禁止属物または異物、指を入れない 

感電-けびの原因になります。 

ちし、異物び中に入ったとさは、電源 
プラグをコンセントから抜さ、お買い 
上げの販売店または東芝家電修理ご相 



A 警告 


〇 電源は、交流10 0 V で、定格1 5 A 
上のコンセントを単独で使用 

コンセントを gi る 

単独に使用交流]日 OVIU 外で使ったり、コンセン 
卜を他の器具と同時に使ったり、延長 
コードを使ラと乂災-感電の原因にな 
0ます。 


Q 電源コードや電源プラグが傷ん 
だり、コンセントの差し込みが 
禁止ゆるいときは使用しない 

乂災-感電の原因になります。 
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ご使用の前(つづき） 


Q 電源コードや電源プラグを、無 
理に曲げたり、引っ張ったり、ね 
^止 じつたり、たばねたり、重いらの 
をのせたり、挟み込んだりしな 
い 

電源コードび破損し、乂災-感電の原 
因になります。 


警告 

〇 


ほこ0を 
とる 


電源プラグの刃-刃の取り付け面 
に、付着したほこりはふき取る 

ほこりび付着すると、乂災の原因にな 
0ます。 



Q 


禁止 


電源コードや電源プラグは、排 
気□や溫度の高いところに近づ 
けない 

乂災-感電の原因になります。 


€ 




長期間、使用しないときは、電源 
プラグをコンセントか5巧く 

プラグを 絶縁劣化によ0漏電乂災の原因になり 
コンセントます0 
か5抜く 


電源プラグをコンセントか5引 
を巧くときは、電源プラグを持 
プラグをつて引き抜く 
持って抜< コードを持って引き抜くとコードび破 
損し、火災•感電の原因になります。 



据え付けるとき 


A 警告 

使用前に、包装材はすべて取り 

包装用ポリ袋は、幼巧の手の届 

除く 

かない抓こ保管または麵する 

包装材を取り除かないと運転中に発乂し、乂災 • 

頭からかぶるなどすると、□や鼻をふ 

取り除くやけどの原因になります。 

さぎ窒息する原因になります。 


0 


禁止 


燃えやすいらの、熱に弱いらのを本体に近づけない 

焦げや、乂災の原因になります。 

たたみ-じゆうたん•テーブルク□スなどの上に置いたり、カーテンなどを近づけないでく 
ださい。 

また、熱に弱い家具や壁び周囲にある場合は、熱変形することびあるため、遠ざけてくださ 
し、 


ご使用の前に安全上のご注意 
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安全上のご注意 

据え付けるとき(つづき) 


A 警告 


〇 

アースを 
接続する 


アースを確実に取り付ける 


故障や漏電のとさに感電する 
原因になります。 

アースの取り付けは販売店に 
ご相談ください。 



•アース端子を使う場含 

• アース線び本体のアースねじにしっかり接続 
していることを確認してから、アース線先端 
の皮をむさ、芯線部をアース端テにつなぐ。 
電源プラグをコンセントから抜いた状態で接 
続してください。 


•アース端子が無い場合 

-アースエ事(電気工事資格者による D 種接地 
工事)を行ってください。 

工事の依頼はお買い上げの販売店にご相談< 
ださい。 


■ アースエ事(電気工事資格者に 
よる D 種接地工事)が必要な据 
え付け場所 
-湿気の多い場所 

±間、コンク U —卜床、地下室、 
釀造•貯蔵所など 

-水気の多い場所(漏電遮断器ら 
設置必要） 

水滴の飛び散る所、水を使5± 
間、洗い場などの水気の多い所 

■アース線を接続できないもの 

-ガス管、水道管、電話線のアー 
ス、避雷針 

法令で禁止されています。 


A ミま意 


〇 

壁との間 
をあける 


壁との間をあけて置く 

過熱し火災の原因になります。 

ち•左•上-後ろいずれか一面は開放 
して設置して<ださい。製品の後方上 
方には庫内からの蒸気□びあります。 
調理物からの油や蒸気で壁や家具びミち 
れる場合びあるため、汚れび気になる 
とさは、下記の記載寸法政上に壁や家 
具から離してください。 


〔消防法基準適台) 



Q 水のかかるところや蒸気の出る 
機器および乂気の近くでは使用 
4¢止 しない 

乂災-感電-漏電の原因になります。 


Q 

禁止 


不安定な場所に置かない 

落ちたり倒れたりして、けびの原因にな 
ります。 

わし地震などで転倒-落下した場合は、 
そのまま使用せずお買い上げの販売店に 
点検を依頼してください。 

本体の落下-転倒を防ぐための転倒防止 
金具(別売り：部品コード325821 36) 
をお求めのちは販売店にご相談ください。 
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使用ずるとき 


A 警告 


Q 調理中に、電源プラグを巧き差 
ししない 

禁止抜さ差しすると乂花び発生し、 

乂災-感電の原因になります。 


Q モ供だけで使わせたり、幼児の 
手が届くところで使わない 

禁止感電•けび•やけどの原因になります。 


A 注意 


Q 排気□や吸気□をふさがない 

乂災の原因になります。 

禁止 



Q 衣類-ふきん類の乾燥、食品の 
収納など調理外の目的には使 
禁止 用しない 

過熱.異常動作して乂災の原因になり 
ます。 


Q とび5にらのをはさんだまま使 
用しない 

禁止電波漏れによる、人体障害や発乂の恐 
れびあ0ます。 


ご 

使 

用 


に 



の 

ご 

意 


Q とび5や庫内に、無理な力や衝 
撃を加えない 

寧止変形し、電波ちれによる人体障害の恐 
れびあります。また、とびらにぶらさ 
びると本体び倒れて、けびをする原因 
になります。 



Q 遠赤石焼きプレート、庫内底面 
やとび5のガラスにらのをぶつ 
禁止 けたり衝撃を加えない 

破損して、けびの原因になります。 

容器や茶わんの出し入れのとさは、庫 
内底面やとびらのガラスにぶつけない 
よラにして < ださい。 

ガラスにキズびつ<と、使用中割れる 
ことびあります。 


Q 本体の上に、ものを置いたり、巧 
などをかぶせたりしない 

禁止置いたちのび過熱し、変形-焦げ•発 
乂の原因になります。 


Q 庫内で食品が燃えたときは、と 
び5を開けない 

禁止とびらを開けると勢いよく燃え、乂災 
の原因になります。 


• 食品び燃えたとさは次の手順で処置 
して < ださい。 

① とびらを閉めたまま「とりけし」キー 
を押し、運転を停止する。 

② 電源プラグをコンセントから抜く。 

③ 本体から燃えやすいちのを遠ざけ、 
鎮乂するのを待つ。 

④ 鎮乂しないとさは、水か消乂器で消 
乂する。 

•そのまま使用せずに、販売店に点検 
を依頼してください。 



7 






















































安全上のご注意 

レンジ加熱のとき 


A 注意 


Q 庫内がカラのまま、調理しない 

.本体や庫内び異常に加熱され、高温 
^ . になり、やけどの原因になります。 

'パ •また長時間加熱や、少量の食品加熱 

後ち庫内び熱くなり、やけどの原因 
になりますので終了直後は庫内にふ 
れないで < ださい。 


〇 宙目き、ビン目き、袋自吉、レトルト食 
品、真空パック入り食品は移し 
食品を替える 

移し替ぇる また鮮度保持剤(脱酸素剤）は取り除い 
てから加熱します。 

発乂•破裂-けび-やけどの原因にな 
0ます。 


Q 食品は加熱しすざない 

飲みちの（コーヒー、牛乳、水など）、 
^ 生ク U —ムなどの油脂分の多い液体 

'パ は、取り出すとさに突然沸騰し、やけ 

どの原因になります。 

• 飲みちのは加熱する前にスプーンな 
どでよくかき混ぜてください。 

食品の加熱しすぎは発煙-発乂の原因 
となります。 

-手動で加熱する場合は己7ページの設 
定時間の目安を参考に時間を設定し、 
様テを見なびら加熱して < ださい。 

-自動で加熱する場合は、分量、容器、 
ラップのかけ方など取扱説明書の記 
載内容を守ってください。 

容器び熱<なり、割れたり溶ける原因 
になります。 


〇 密封性の高い容器のふたやせん 
をはずし、皮や殻のある食品は、 
ふたをけ 切れ目や割れ目を入れる 

に® g を破裂して、けび•やけどの原因になり 



Q 

禁止 


卵は、そのまま加熱しない 

電子レンジで卵を加熱すると、内部ち 
同時に急激に加熱され膨張します。殻 
や、卵黄膜によって密閉状態となって 
いるため、一気に破裂してやけどをす 
る原因になります。また取りだした後 
に、突然破裂することもあります。 

• 卵はよく割りほぐしてから加熱して 
<ださい。 

• ゆで卵は作らないでください。 

• ゆで卵のあたためなおしちしないで 
<ださい。 



Q 1 0 Og 未満の食品は自動調理で 
加熱しない 

禁止食品の温度び正しく検知できず過加熱と 
なり、食品び発火する原因になります。 
•手動で様テを見なびら、加熱して< 
ださい。 


ふたのある容器はあたためとゆで 
V 野菜とお好み温度に使用しない 

寧止ふたびあると食品の温度び正しく検知 
されず過加熱となり、食品の発乂や容 
器び割れる原因になります。 

• 容器のふた対まずして加熱してください。 


〇 食器や食品を取り出すとき、ラッ 
プをはずすときなどは注意する 

高温になっていたり、ラップをはずす 
とさに蒸気び一気に出て、やけどの原 
因になります。 



Q アルミホイル、金属容器、金串は 
使わない 

禁止乂花び発生し、庫内底面やとびらのガ 
ラス割れなどでけびの原因になります。 
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ヒーター加熱-スチーム加熱のとを 

A ミ主意 

Q 




ヒーター加熱使用中や終了後 
は、高温部(庫内-とび5 -本体） 
接触寧止 および取り出した遠赤石焼きプ 
レートなどには触れない 

高温のためやけどの原因になります。 
食品の出し入れや付属品の取り扱いに 
は、市販の厚手の S トンを使います。 


® 調理中や調理後は、とび5 •庫 
内-遠赤石焼きプレートなどに 
禁止水をかけたり、急に冷却しない 

割れてけびをしたり、発生する蒸気や 
しぶさでやけどの原因になります。 

〇 ヒーター加熱のときは、ル鳥な 
ど煙や臭いに影響を受けやすい 
ル動物を ル動物は別の部屋1し移す 
移動する 換気のために窓を開ける 

特に最初、オーブンでカラ焼さして庫 
内の油を焼さ切るとさは、煙び出たり、 
臭いびすることびあります。 


0 

禁止 


Q 

禁止 


破れたミトンや、水にめれたミ 
トンは使わない 

熱く感じることびあります。とくに 
水や油でめれたとさや破れているとさ 
は、やけどの原因になります。 

スチーム調理中や終了後は、庫 
内左側面のスチーム吹出□に触 
れない 

やけどの原因になります。 


スチーム調理中や調理後、顔な 
どをとび!5に近づけない 


禁止やけどの原因になります。 

スチーム調理中や調理後はスチームに 
ごを意ください。とびらを開けると 
さ、高温のスチームび出ることびある 
ので、食品を取り出すとさも十分ごを 
后、くたとい。 


Q 

禁止 


〇 

スチーム|し 
ま意する 


給水カセツトが破損した場合は 
使用しない 

けびの原因になります。 

ヒビやカケび生じた場合は使用せず 
お買い上げの販売店にご相談<ださい。 


スチーム調理中や終了後は、残 
つたスチームの発生に注意する 

とびらを開けてすぐに庫内に手を入れ 
るとやけどの原因になります。 

調理中にとびらを開けたとさ、しばら 
くスチームび出ている場合びあります 
ので十分ごま意 < ださい。 



〇 


給水カセットの水は使うたびに 
取り替える 

かびや雑菌の繁殖の原因になります。 
調理のとさは必ず新しい水をお使いく 
ださい。調理後は給水カセットの水を 
捨ててください。 


ご使用の前に安全上のご注意 
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安全上のご注意 
お手入れ 

A 警告 

^ お手入れのときは、電源プラグ 
を]ンセントか!5巧く 

ブラグをが 感電-けび-やけどの原因になります。 


めれ手禁止 


めれた手で電源プラグを巧を差 
ししない 

感電の原因になります。 


A 注意 


〇 本体の掃除は電源プラグを巧 
さ、本体が冷めてか5巧う 

プラグを抜さ 感電ややけどをする恐れびあります。 

をめてか！5 


Q 食品や肉汁などで、巧れたまま 
にしない 

木立止 結露した水分はふきとる 


さび-発煙-発乂などの原因になります。 
付着した場合は、本体び冷めてから必 
ずふさとってください。 



水抜を中、とび5は閉めてお< 

水抜さ中も、スチーム調理と同様に、 
スチームび発生します。 

やけどの原因になりますのでとびらは 
閉めておさます。 


お願い 


• ヒーター加熱調理で、魚調理など油煙の出やすい調 
理を頻繁にされ、壁面びミちれる場合は本体上面を、 
開放でさる所に置くことをお勧めします。 

テレビ-ラジオか5 3 m じ(上離す 

雑音や、映像の乱れを防止するために受信感度の弱い 
場所はさらに雑音びルさくなるまで離してください。 

熱や、瑟気から離す 

保温蓋•ポットなどの蒸気び、本体や操作部にかから 
ないよ5にして < ださい。 

本体の移動の際は気をつけて 

電子レンジは構造上、操作部側び重くなっています。 


各部のなまスと 

はた5さ 


付属品 


付属品は正しくお使いください 


遠ホ石焼きプレート1枚 



• レンジ加熱、スチーム(蒸し）加熱のとき、底面の 
巧れ防止として、庫内底面に置いて使用すること 
をでさます。 

• 手動レンジで使ラとさは加熱時間を長めにします。 
詳細は各操作ページ(已日〜已1、已7ページ)を参 
照してください。 

•遠ホ石焼きプレートの出し入れは、冷めてから両 
手で行って<ださい。また、庫内底面から少し持 
ち上げて出し入れしてください。（引さずらないで 
ください） 


焼網1枚 



W ~ r T D 


グリル•石窯メニュー（□ースト）•カラッとあたた 
めなどで使用します。手動レンジ加熱調理で使用し 
ないで < ださい。 


給水カセット1個 



• スチームに供給する水の容器です。 

• 使わないとさを、本体にセットしておさます。 

• 傾けると水びこぼれる恐れびありますので、常に 
水平の状態で扱って < ださい。 

• スチーム使用後は必ず水を捨てて洗ってください。 


水受け1個 



• とびらなどに結露した水を受ける容器です。 

• 調理前に確実にセツトされていることを確認します。 

• スチーム使用後は必ず水を捨ててください。 
•スチームを使わないとさち、本体にセットしてお 
さます。 
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夺ャビネット 
上ヒーター 

吸気 □ 

安全上の 
注意ラベル 

表示部 
定格銘ホ反 

操作部 
排気口 
形名表示 
電源コード 
電源プラグ 
とび!5 

メニュー 


•ワンタッチメニューとダイヤルメニューでは、表示部にメニュー番号び表示されますので、使用するメニュー番号にあ 
わせて、ご使用ください。 




該 し 杨）、习ートメ ■ — I — ) 
0鶏のか6揚げ23をわん養し26お 酒 

1音まき 24馬の香草惑し27 S くらくべ-灯 J - 
2 □-力□リ-フライ25扣案子 28焼きいも 



《•让ヒーター J 「下ヒーター J 「スチームヒーター J は庫内の外側に位置していますので、見えません。 

[正面] - 八ンドル [背面] 



給水カセット 
(13 ぺージ参照) 




照 

参 

ジ 

- 

ブぺ 

到巧 

水 C 



ご使用の前に安全上のご注意/各部のなまえとはた、りき 

















































































































各部のなまスとはた b き (つづき) 


操作部 


ワンタッチメニュー夺一 

時間や温度設定び不要なメニュ 
一です。キーを押すだけで自動的 
に加熱します。に4〜31ぺージ） 


仕上がり調節キー 

自動調理の仕上がり調節に使い 
ます。 S キーを押すと〔強め：！ 

に、 E キーを押すと〔弱め:!に 
なります。強めは調理時間び長く 
なり、弱めは短くなります。 

イルミネーションガイド ー 

調理進行状況や調理完了を光で 
お知らせします。 


とりけし夺~ _ ) 

キーを押し間違えたとさや、途中 
で調理を止めるとさに押します。 

ダイヤル 

-とびらに表示してあるダイヤル 
メニューの選択に、使います。 
(32 〜49ぺージ） 

-手動調理の時間および温度の設 
定に使います。 

• 手動オーブン調理中の温度の変 
更に使います。 

-調理中の時間の増減に使いま 
す。時間はちに回すと長くな 
り、左に回すと短くなります。 


扉約水補給水受けで 

の00 
IQQQ 

予熱終お乂ニュー巧秒 


SH 3 レンジスーブン 
蒸し物ヴ U ル発酵 
設定強口で 
クリ-ン弱ぶ。 &W 
高温;ちが中上中下段 



表示部 

-時間や温度、調理内容などを表 
71\しよ9 〇 

• ワンタッチメニューとダイヤル 
メニューでは、メニュー番号び 
表示されるので、使用するメニ 
ユー番号にあわせて使いま 
す。 


あたため/スタート兼用キー 

• ごはん、おかずのあたためのと 
さに押します。 

(19 〜23ページ） 

-ダイヤルメニュー、手動調理キー 
のスタートのとさに、押します。 
※調理途中にとびらを開けたと 
きは、もう]度押します。 


f 手動調理夺一 ） 

調理に応じて時間や温度を設定 
して使います。 

(日日〜己9ページ） 

- スチーム +— 

•スチーム(蒸し）-スチームレン 
ジ-スチームあたためのとさに 
使います。 


つ ンタッチメニユーキーの押しかた 


ワンタッチメニューとは食品を入れてひとつのキーを押したら、すぐに加熱が始まるメニューのことです。 

■「あたため」 「石窯スチーム」「石窯メニュー」「牛乳」「フルーツ de 酢」のとさは、食品を入れとびらを閉めた 
ら、1分じ(内にキーを押してください。 

■1 分政上たつてからキーを押すと 

^庫内びカラの状態での加熱を防ぐ機能び働くため、表示部に「扉」び表示され調理びスタートしません。 
一度とびらを開閉してから、キーを押してください。 
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水受けの取り付けかた-はずしかた 


食品カスや水滴などを受けるちのです。本体に合わせて矢印の 
方向に取り付けてください。 

水受けをはずす場合は、手前に引いてください。 

水びたまっている場合びありますので、気をつけてはずしてく 
ださい。 


給水カセツトの取り出しと給水のしかた 


給水カセツトを本体か5はずず 

給水カセツトの八ンドルに手をかけ、そのまま引き出します。 




2 


給水カセットを洗う 

給水カセットのふたを開け、水で洗います。 


3 


給水カセツトに水を入れる 

給水カセツトの内側の線びかくれるまで水を入れます。 



給水カセツトのセツトのしかた 


1 


給水カセツトにふたをずる 

ふたの周囲全体を押さえて確実に閉めてください。 


ク 給 

こ 奥 


給水カセツトを本体にセツトずる 


に当たるまでしっかりと差し込んでください。 

確実にセツトしないと、水もれやスチーム不足の原因になります。 


お願い 

•給水カセツトはいつも清潔にしておいてください。 

•使用する水は、塩素消毒された水道水を使用してください。ミネラルウォーター、アルカ U イオン水、井戸 
水などは使用しないでください。長時間使用した場合にスチーム吹出□などび詰まることびあります。 
•スチーム調理を行ラ場合は必ず給水カセツトに適量の水を入れ、確実に本体にセツトしてください。 
水び少なかったり、半挿入でスチーム調理を行5とエラー表示「水補給」び出て、上手に調理でさない 
ことびあります。 

•給水カセツトには水政外は入れないでください。故障の原因になります。 

• スチーム調理終了後には、必ずパイプの水抜さを行ってください。 （1 22ページ） 

• 己で政下の環境では使用しないでください。水び凍ってスチームび出なくなります。 


ご使用の前に各部のなまえとはた、りき 
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各部のなまえとはた 5 さ 

(つづさ) 


スチーム調理終了後のお手入れについて 


A 注意 


•スチーム調理終了後は、必ず庫内に残った水滴 
を、乾いたふさんなどでふさ取ってください。 

• 庫内やとびらの水滴も、乾いたふさんなどでふさ 
取ってください。 

※水受けの水を捨ててください。 



• スチームを使ったお手入れについては] 22ペー 
ジを参照してください。 


Q 

禁止 


スチーム調理中や調理後、顔など 
をとび!5に近づけない 

やけどの原因になります。 

スチーム調理中や調理後はスチームに 
ご注意ください。とびらを開けるとさ、 
高温のスチームびでることびあるので、 
食品を取り出すとさも十分ごを意くだ 
さい。 


Q スチーム調理中、終了後は、庫内 
左側面のスチーム吹出□に触れ 
禁止ない 

やけどの原因になります。 


〇 

スチーム1(- 
ま意する 


スチーム調理中、終了後は、残つ 
たスチームの発生に注意する 


とびらを開けてすぐに庫内に手を入れ 
ると、やけどの原因になります。 

調理中にとびらを開けたとさ、しばら 
くスチームび出ている場合びあります 
ので十分を意してください。 



給水カセツトの水は使うたびに 
取り替える 

かびや雑菌の繁殖の原因になります。 
調理のとさは必ず新しい水をお使いく 
ださい。調理後はカセットの水を捨て 
て < ださい。 
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スチーム加熱について 


I スチーム 加熱とは 

レンジ、オーブン加熱と同時に庫内にスチーム吹出□からスチームを入れ、食品をしっとり ふっ くらと 
加熱したり、蒸し調理を行うことびでさます。 

※設定の詳細は各キーの説明を参照してください。 


FI 石窯スチーム I ffil 石窯タニュ ー I FUI フル-ツ de 酢 I 回国画ち 
3フランスハン 6ピ サ 10フル-ツ de 酢 生解 ； 

4シュークリーム ハン八ーク 11ジ ロ ム 12解 

5スホンジケーキ 8 □-スト 13さし 


生解凍 14手作 a 腐17カラツとちたため20 
12解 凍15 I 揉ス-カホ•白）18ゆでお粟谋菜 ） 21 
13さしみ16 I 操トカ黄•撤19ゆで野菜(お菜）22 


C 薰し物）なート乂ニューつ _ 

20鶏のか6揚げ23茶わん養し26お 酒器？ 7タン 

21 m 卷き24魚の香草蒸し27 らくらくべ-打リ -罪高 'こ占が 
22日-た□リ-つ 一 25扣更子 28焼きいも32わレ-•シチ;!— 


■ メニュー例 


スチームあたため (22 〜23ぺージ参照） 

スチームを出しなびらレンジで食品をあたためます。 
レンジの出力は4日 CDVV です。 

スチームキーを 押してからあたため キーを 押します。 


巧 一^^ 


石窯スチーム：メニュー番号3.4. 5(24 〜2己ぺージ参照） 

石窯オーブンとスチームで自動調理を行います。 

調理の詳細については各ページを参照してください。 


石窯 
スチーム 


ダイヤルメニュー：17カラッとあたため (38 〜39ページ参照） 

オーブン加熱とレンジ加熱を併用し、 

最後にスチームでカラッと仕上げる自動調理です。 

調理の詳細については各ページを参照してください。 



ダイヤルメニュ ー :メニュー番号23 • 24 - 2已 (42 〜43ぺージ参照） 


スチームで自動蒸し調理を行います。 

調理の詳細については各ページを参照してください。 



スチームレンジ(己2ぺージ参照） 

スチームを出しなびらレンジで食品をあたためます。レンジの出力は 4 CKDW です。 
調理時間はダイヤ J レで設定します。 



スチーム (蒸し） （53 ページ参照） 

オーブン加熱とレンジ加熱を併用してスチームで蒸し調理びでさます。 
調理時間はダイヤ J レで設定します。 



ご使用の 1 刖に 各部のなまえとはた、 b き/スチ—ム加熱について 
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赤が線センサ-を使用ずるレンジ加熱について 

■赤外線センサーとは 

食品び放射する赤外線の量を測定して、食品の表面温度を検知するセンサーです。 

食品の表面温度を検知しながら加熱するので、食品の初期温度や、容器の重さなどの影響を受けないで、 
設定した温度に食品を加熱することびでさます。 

赤が線センサーでの食品溫度の検知を正しく行うために守っていただきたいこと 

A 注意 


Q 1 0 Og 未満の食品は自動調理で 
加熱しない 

禁止食品の温度び正しく検知でさず過加熱 
となり、食品び発乂する原因になりま 
す。 

•手動で様テを見なびら、加熱して< 
ださい。 


Q ふたのある容器はあたため•ゆ 
で野菜-お好み温度の調理に使 
禁止用しない 

ふたびあると食品の温度び正しく検知 
されず過加熱となり、食品の発乂や容 
器び割れる原因になります。 

•容器のふたをはずして加熱してくだ 
さい。 


■メニ ュー例 


あたため（スピード•ソフト）-あたため（スチーム）•牛乳 
生解凍(解凍•さしみ）-ゆで野菜(裏菜）-ゆで野菜(根菜) 
お酒-お好み溫度 


上手にあたためるために 

★設定の詳細は各キーの説明を参照してください。 

お好みの仕上がり（温度の調節)を選ぶことがでさまず。 

「仕上びり調節」の ra または ra で強め弱めを加減します。 
W を巧すと〔強め]、 S を押すと〔弱め〕になります。 
(仕上びり温度び、約日で変わります） 

強め弱めとも1、2、3の設定びでさます。 


あたため、お酒、ゆで野菜(根菜）には「仕上がり調節」のを4回押ず!:設 
定 4) がありまず。分量が多い場台 (3 〜4人分)にご使用ください。 

一度にあたため5れる分量は、各キーの説明を参照してください。 
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自動加熱全般のお願い 

取扱説明書-料理集に記載している材料-分量-調理ち法を守ってください。 

. 材料-分量-調理方法び違うと、仕上びりび悪<なることびあります。 

また場合によっては食品び発煙-発乂する原因になります。 

指定分量!;(外の場合や市販の料理本の料理は、手動で様子を見なび S 加熱してください。 


食品の上手な置きかた 


庫内奥 


食品（牛乳を除く）は 
円を目安にして 
庫内中央に 
置いてください。 


庫内手前 

■赤外線センサーの検知イメージと置さかたの例 



牛乳を温めるとさは円の内側にマグカ 
ップを置いてください。 

(2 杯上のとさを、 ] 個は必ず円の 
内側に置いてください） 


直径約 8 cm 


※マグカップはちの寸法 
のをのを目安にお使い 
ください。 

《一杯の分量 
容器の8分目まで入れて 
<ださい。 


局さ 

約8.日 cm 


同 

約 260 cc 





◎とっくり（お酒） 


@あたため/お好み温度 

※操作手順や詳細は各操作ページを参照してください。 

※表 7 J 0 品度は食品のおよその温度です。 

参 食品は庫内の中央に置く（複数の食品の場合は中央に寄せて置く） 

•端に置くと仕上びりび悪くなる場合びあります。必ず庫内の中央に置いてください。 

またルさい食品は、正しく検知できないことびあり、食品び発煙•発火する原因になります。 

•飲みわのは、沸騰したり庫内から取り出した後に突沸して、やけどの原因になります。 

隹マグ カップはち奥の円の上に置く（上図 (§)© 参照） 

♦ラップを正しく使ラ 

•食品によってラップをする場合としない場合びあります。各キーやメニューの説明をお読みください。 
ラップをするとさは、何重にも重ねないでください。ラップの重なり合う部分び下になるように置いて 
加熱してください。 

•正しく使わないと、仕上びりび悪くなることびあります。また食品び焦げたり、発煙•発乂の原因にな 
ります。 

♦続けて使用する時は、必ず庫内を十分に冷ましてか S 使用する 
参 食品の分量に合った大ささの容器を使う 
春 容器はでさるだけ背び低くて□の広いものを使ラ 
参 複数の食品をあたためる場合は食品の分量や初期温度をそろえる 

♦加熱中にとび S を開けた場合は、「とりけし」を押し、「レンジ」で出力と時間を合わせて様子を見なび S 加 
熱する 

♦加熱終了後、さ S に加熱をしたいときは、「レンジ」で様子を見なが S 加熱する 
参 食品を入れる前に庫内の食品カスや、水滴などをふきとる 

•食品の温度を正しく検知できず、仕上びりび悪くなることびあります。 


ご使用の前にホ外線センサ—を使用するレンジ加熱について 
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庫内のカラ焼き 

★小鳥などのル動物は別の部屋に移し、換気のために窓を開けてください。 
★初めてお使いのとさは、オーブンでカラ焼さして庫内の油を焼さ切っておさます。 
最初、煙が出たり、臭いがすることがありますが、故障ではありません。 



•'庫内の臭いが気になる' • 
: ときは庫内の汚れを こ 
•• ふき取ってから ; 
•， カラ焼きしましよう/ 


オーブン(予熱なし） 20crc で 20 分カラ焼きずる 


1 


庫内には何もセツトしないで、 
とび5を閉める 



2 を2回押す 



5 


盤端^ 



を回して20分に台わせる 


2日分を超える設定はしないでください。 
くり返してカラ焼さをしないでください。 



を巧ず 


► カラ焼き開始 



►ブザーが3回鳴り、カラ焼さ終了 
•終了後、表示部に「高温」び出ます。 




とび5を開ける 

•庫内び熱くなっているので、ごミ主意ください。 
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お知5せ 

•「とりけし」を押すか、とびらを開けないと、取り出し忘れお知らせ機能 
び働さ、ブヴーび鳴ります。 （1 28〜129ページ参照） 


時間-温度を合わせずに自動調理 

r あたため」の上手な使いかた 

r あたため」には スピードあたため-ソフトあたため-スチーム あたための 3種類があり 
ます。 

おすすめする調理品目とあたための コース 


スピードあたため 

連続1000 W で素早くあたためます。 
まに、ごはんのあたためや、おかずを 
早くあたためたいときに使用します。 




ごはん 
冷凍ごはん 

短時間でおかずをあたため 
たい場含 


ソフトおたため 

赤外線センサーで検知した食品温度に応じて、インバー 
夕の加熱出力をコント□ールし、おいしい仕上がりにあ 
たためます。 

主に、から揚げなどをやわらかく仕上げたり、焼魚がは 
じけるのを抑えたり、とろみのあるスープを上手にあた 
ためることがでさます。 

加熱出力をコント□ールしているので、スピードあたた 
めに比べて時間が長くかかります。 



はじけやずいおかず 
例：焼き魚、コ□ッケなど 
乾燥してかたくなりやずい 
おかず 

例：か引易げ、焼肉など 
汁物 

例：スープ、みそ汁など 
とろみのあるおかず 
例：カレー、シチュ ー 、八 
宝菜など 

冷凍食品(おかず)全般 


スチームあたため 

スチームを出しながらあたためます。乾燥しやすい食品 
をしっとりふつ<5あたためます。 

出力を 400 W にコント□—ルしているのでスピードあ 
たために比べて時間が長くかかります。 


しっとりあたためたい場台 




ン 




次のような場含はうまく加熱できない場台がありまず。 

•スピードあたため…分量の多いおかず、分量の多い冷凍ごはん、分量の多い冷凍おかず 
(し^ずれち300呂〜600呂） 

•ソフトあたため 分量の多いごはん、分量の多い冷凍ごはん、分量の多い;令凍おかず 

(し^ずれち300呂〜600呂） 

•スチームあたため…分量の多い冷凍ごはん、分量の多いおかず、分量の多い;令凍おかず 
(し^ずれち200呂〜600呂） 


ご使用の前に 調理のしかた 庫内のカラ焼き/あたための上手な使いかた 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

ごはん-おかずの 友たた &(スピード•ソフト) 

★あたためには r スピード」と「ソフト」の2種類があります。 

★「あたため」キーで一度にあたため S れる分量は1 日日〜 6 日日 g です。 （ 1 已日 g を一人分と設定しています） 
3人分じ[上をあたためるときには、 r 仕上がり調節 I の W を4回巧して、〔設定 4] にしてください。 
★冷凍したごはん、冷凍したおかずは1日日〜30 Og です。 



例：ごはんをあたためる 



► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。（己分間） 

•容器び熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 


■ 3 人分じ(上の食品をあたためるとき 

^スタート後10秒 iu 内に r 仕上がり調節」 ra を4回押す 

■お好みの仕上がりを選ぶには 

^スタート後10秒 iu 内に r 仕上がり調節」で強め弱めを加減する 

S を押すと〔強め〕、巨3を押すと〔弱め：)になります。 

強め1、2、弱め1、2、3びあります。 

〔強め 3] はカレーなどのとろみのある食品を加熱するときに使用します。 

■調理終了後さ5に加熱したいとき 

^「レンジ」で出力と時間を合わせて様子を見ながら行う 


次のものはでは、加熱できません 


参 牛乳 

^「牛乳」で杯数を選んであたためる。 

に8〜29ぺージ参照） 

•ぉ ミ而 

^夕'ィャルメニュー「ぉ酒」でぁたためる。 
(44 〜4已ぺージ参照） 


•魚 や肉の解凍 

ー ダイヤル メニュー 「生解凍」で コースを 選んで 
解凍する。 （32 〜33ぺージ参照） 

•中華•肉-あんまん、パン 

-►「スチームあたため」であたためる。 

(2 S 〜23ぺージ参照） 
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上手にあたためるために 


•食品は庫内中央に置いてください。庫内端に置くと加熱がうまくできません。 

またルさなものを端に置くと赤外線センサーで正しく検知できず、食品が発煙-発乂する原 
因になります。 

•庫内の食品カスや、水滴などをふきとってか5、食品を入れてください。 

•あたためる食品の分量が100呂未満の場合は r レンジ」で出力と時間を合わせて様子を見なが 
ら加熱してください。 

♦室温 や冷蔵の食品はラップをしないで加熱する 

• ごはん…かたまりはほぐし、冷蔵のごはんなど固めのものは水を振りかけて加熱 
します。 

. 煮ちの…煮汁を切って加熱します。 

• 蒸しちの…パヴついているとさは霧を吹いて加熱します。 

•汁ちの…仕上びり調節を〔強め]に設定して加熱します。 

•焼魚…仕上びり調節を願め]に設定して加熱します。 

鲁 冷凍した食品はラップをして、器にのせて加熱する 

※ラップは食品にぴったりつけないと、上手に加熱できません。 

• を凍ごはん 

ラップに包んだ;令凍ごはんはラップの重なっている方を下にして皿にのせて加熱 
します。 

• 市販の調理済み;令凍食品（コ□ッケなど） 

パッケージ記載内容を参考にして「レンジ」で出力と時間を合わせて様子を見なびら加熱します。 

• 冷凍ゆで野菜 

「レンジ」で出力と時間を合わせて様テを見ながら加熱します。（己日〜己]-己7ページ参照） 

コーンやミックスベジタブルなどは容器に移しかえて加熱します。 

(少量での解凍加熱はしないでください。） 

•冷凍シューマイ…仕上びり調節を蜡め〕に設定して加熱します。 

鲁 カレーや八宝菜のようなとろみのある食品はラップをして加熱する 

※ラップは食品にぴったりつけないと、上手に加熱できません。 

•深めの器に入れ、ラップして加熱後、混ぜ合わせます。 

加熱するとさは仕上びり調節巨3を3回押して加熱してください。 

♦あたためるときはふたは使わない 

•陶器製、ガラス製、プラスチック製などのふたをするとホ外線センサーで正しく食品の温度を検知 
でさず、上手に加熱でさません 

• 市販のお弁当ちふたを取り、アル S ホイルなどをはずして加熱してください。 

♦庫 内を十分冷ましてか5加熱する 

. 庫内び熱いとホ外線センサーびラまく働さません。 

また熱に弱い容器（プラスチック製など）び溶けたり変形したりすることびあります。 

表示部に「高温」び表示されたとさは表示び消えるまでお待ちください。 

♦複数の食品をあたためるときは 

• 食品の分量び極端に異なったり、あたためる前の食品の温度差びあると均等にあたたまりません。 





調巧のしかた ごはん•累ずの あたため(スピ I ド•ソフト) 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

スチームあたため era 

★「あたため」キーで一度にあたため S れる分量は1日日〜6日 Og です。 

3 人分じ(上あたためるときには、「仕上がり調節」の S を 4 回押して、〔設定 4) にしてくださし、。 
★冷凍したごはん、冷凍したおかずは1日日〜20 Og です。 



例：シューマイをあたためる 


H 給水カセットの準備をし、 

I 食品を入れる 

• 食品の量にあった耐熱性の容器に入れ、 
円を目ちに 庫内中央に置さます。 

-給水カセットの準備は13ページ参照 



2 巧 


を押ず 


3 (#) 


を巧ず 


• とびらを閉めて1分じ(内に押してください。 

加熱開始 



► ブザーび3回鳴り、調理終了 およその/皿度を巧/」;しか9。 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。（己分間） 

• 容器などび熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 

また、スチーム吹出□にミ主意してください。 

-調理終了後、給水カセット-水受けの水はすべて捨て、給水カセット 
を水洗いしてください。 

• 庫内に残った水分は、をめてから乾いたふきんでふきとってください。 


■お好みの 仕上がりを選ぶには 

ースター ト後10秒 m 内に r 仕上がり調節」で強め弱めを加減する 

S を押すと〔強め]、巨3を押すと〔弱め]になります。 

強め、弱めとち1、2、3びあります。 

■調理 終了後さ5に加熱したいとき 

^「スチームレンジ」で時間を合わせて様子を見ながら行う 

■調理 途中で給水カセットの水がなくなると 

^ブヴー音ととちに表示部に「水補給」が点滅します。給水カセット 
に水を追加してください。水を追加してしばらくすると r 水補給」 
の表示が消えます。（調理途中でも給水カセツトに水を追加するこ 
とがでさます） 
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上手にあたためるために 


•食品は庫内中央に置いてください。庫内端に置くと加熱がうまくできません。 

また、ルさなものを端に置くと赤外線センサで正しく検知できず、食品が発煙•発乂する原 
因になります。 

•庫内の食品カスや、水滴などをふきとってから、食品を入れてください。 

•あたためる食品の分量が100呂未満の場合は r スチームレンジ」で時間を合わせて様子を見な 
がら加熱してください。 

•清潔に保つため、給水カセットの水は、調理前に適量位置まで新しい水を入れ、調理び終了 
した5余分な水は捨ててください。 


参ラッ プやふたをしないで加熱する 

•ラップなしであたためます。スチームにより食品の乾燥を防ぎ、しっとりふっくらあたためます。 

• ごはんは仕上びり調節を〔標準]に、蒸しちのやおかずは仕上びり調節を〔強め]に設定して加熱する 
と、上手に加熱でさます。 

♦庫 内を十分冷ましてか5加熱する 

.庫内び熱いと赤外線センサーびうまく働さません。また熱に弱い容器（プラスチック製など）び溶け 
たり変形したりする事びあります。 

表示部に「高温」び表示されたとさは表示び消えるまでお待ちください。 

♦連続 使用する場含は、ふきんなどで庫内やとび!5の水滴を十分にふき取る 

• 庫内やとびらに水滴び多くついていると、赤外線センサーびうまく働さません。 

♦カレー や八宝粟のようなとろみのある食品は加熱できません 

• 「あたため（スピード-ソフト）」〔強め 3] で加熱してください。 

争 r あたため（スピード•ソフト)」より時間びかかります 

• 出力を4日日 W にコント□ールしているため、時間び長くかかります。 

(スピードあたために比べて、約2倍の時間びかかります。） 

※大ささによっては中華•肉-あんまんは上手にあたたまらないことびあります。 


お願い 

-とびらを開けて食品を取り出すときは、庫内から出てくるスチームにま意してください。 
• 調理中にとびらを開けたときには、しばらくスチームび出ている場合びあります。 
スチーム吹出□にミ主意してください。 


調理のしかた スチ—ムあたため 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

を黒乂3—ム eaa 



例：フランスパン 


イ 給水カセットの準備をし、 
I 遠ホ石焼さプレートを 
庫内に入れる 


• シュークリーム-スポンジケーキは 
庫内に何ち入れません。 

• 給水カセツトの準備は13ページ参照 



2 


ミチ - f を押ず 


とびらを閉めて1分じ(内に押してください。 


押すごとに 


3フランスパンー ► 4シューク U —ム 


已スポンジケーキ 



と変わります。（己秒じ(内) 

► 予熱開始 



► ブザーび已回鳴り、 r 予熱終」び点口 

•予熱は2日分間保持されます。その間、何もしないと調理を終了しま 
す。 

•庫内-遠ホ石焼さプレートなどび熱くなっているので、取り出しや食 
品をのせる際には気をつけてください。 


〇 食品を入れ、 

► 加熱開始 


を押ず 



iduu-n 

分 秒 


—才ーブン 


下段 


► ブザーが3回鳴り、調理終了 

• 取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。 

(己分間） 

• 遠ホ石焼さプレートなどび熱くなっているので、気をつけて取り出し 
てください。また、スチーム吹出□にミ主意してください。 

•終了後、表示部に「高温」び出ます。 

-調理終了後、給水カセット-水受けの水はすべて捨て、給水カセット 
を水洗いしてください。 

•庫内に残った水分は、冷めてから乾いたふさんでふさとってくださ 


途中で残り時間を 
表术します。 


し、 
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G とび5メニュ ー) 


mi 石!!スチ-ム1 FH 石窯タニュ -I FUI フル-ツ de 酢 I 同 I 夕仆ルだ： I-I GQSaS (霞し物）(オート乂ニュー） 

3フランスパン6ピ ザ10：?ル-ツ de 酢 ~ 醒 ~ 系^ 14手作リ豆幅 17 カラツとあたため20鶏のか6揚げ23をわん霞し26お ミ酉^ $ 

4シュークリーム7ハンバーづ11ジたム12解 凍15 I 揀トカホ•白）18ゆで野菜(葉菜）21ききき24馬のを草露し27らくらくべ-カリ-^ ^ 
5スポンジケーキ 8日ースト 13さしみ16野菜卜力き•撤19ゆで I ?菜け腺）22 □-力□リ-フライ25 ;日菓子28烧きいも32 t . 




石窯スチーム 

3 フランスパン：遠赤石焼きプレートを庫内(下獻に入れて 
予熱 (68 〜目9ページ参照） 

4 シュークリーム：庫内には何ら入れないで予熱 
(70 〜71ぺージ参照） 

5 スポンジケー夺：庫内には何ら入れないで予熱 
(72 〜73ぺージ参照） 


予熱について 

• 予熱の方法びメニューによって異なります。上の表および料理集を参照してください。 

• 遠ホ石焼さプレートの予熱は指定されたメニューのみで行います。他の指示のないメニューでは遠ホ 
石焼さプレートの予熱はしないでください。 

お願い 

遠ホ石焼きプレートは熱くなつています。 

• 取り出した遠ホ石焼さプレートは熱に弱い場所には、置かないでください。 

•テ供や幼児の手び触れないように気をつけてください。 

• 市販の厚手の S トンを使用して、素手で直接遠赤石焼さプレートには触れないで<ださい。 

• 破れたミトンや、水にめれたミトンは使わないでください。 

-とびらを開けて食品を取り出すときは、庫内から出てくるスチームにを意してください。 

• 調理中にとびらを開けたときには、しばらくスチームび出ている場合びあります。 

スチーム吹出□に注意してください。 


お知らせ 

•料理集に記載してある料理(分量)外は、自動調理メニューで上手に仕上びらないことびあります。 
手動調理で様テを見なびら加熱をしてください。また、室温•初期温度•電源電圧などによって、仕 
上びり状態び変わることびあります。 


■お好みの 仕上がりを選ぶには 

^スタート後10秒 iu 内に r 仕上がり調節」で強め弱めを加減する 

巨□を押すと〔強め]、区3を押すと〔弱め：)になります。強め、弱めとも1、2、3びあります。 

■調理 終了後さ5に加熱したいとき 

^手動調理で様子を見なが5行ラ 

■調理 途中で給水カセットの水がなくなると 

^ブヴー音ととちに表示部に「水補給」が点滅します。給水カセットに水を追加してください。水 
を追加してしば5 くすると r 水補給」の表示が消えます。(調理途中でも給水カセットに水を追加 
することびでさます） 


調理のしかた 石窯スチ—ム 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

石窯メニユー 



予熱び必要な調理(例：ピザ) 


H 遠ホ石 I 焼きプレートを 
I 庫内に入れる 



2 医 zf こ I を押ず 


とびらを閉めて1分じ(内に押してください。 
押すししに - ► Q ピヴー7 八ンバーグ 


8 □-スト 



と変わります。（己秒じ(内) 


► 予熱開始 



► ブザーが已回鳴り、 r 予熱終」が点な 

•予熱は20分間保持されます。その間、何もしないと調理を終了します。 
•遠ホ石焼さプレートび熱くなっているので、取り出しや食品をのせる 
際には気をつけてください。 


〇 食品を入れ、 

► 加熱開始 


を押ず 



► ブザーが3回鳴り、調理終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。 
(己分間） 

• 遠ホ石焼さプレートび熱くなっているので、 
気をつけて取り出してください。 

•終了後、表示部に「高温」び出ます。 



途中で残り時間を 
お术します。 


■お好みの仕上がりを選ぶには 

ースター ト後10秒 iu 内に r 仕上がり調節」で強め弱めを加減する 


S を押すと〔強め〕、巨3を押すと〔弱め；]になります。 
強め、弱めとち1、2、3びあります。 

■調理 終了後にさ5に加熱したいとき 

^手動調理で様子を見ながら行ラ 
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G とび 5 メニユ ー) 



調理に台った付属品と 
食品を入れる 


2 


石窯 

乂ニユ ー 


を巧して□ーストを選ぶ 


I とびらを閉めて]分じ(内に押してください。 
押すごとに 

6ピヴー^7八ンバーグー 


8 □-スト 


と変わります。（己秒じ(内） 

加熱開始 


予熱について 


I 予熱の方法びメこューによって異なります。 
下の表および料理集を参照してください。 

I 遠ホ石焼さプレートの予熱は指定された 
メニューのみで行います。他の指示のな 
いメニューでは遠赤石焼さプレートの予 
熱はしないでください。 


お願い 

遠ホ石焼きプレートは熱くなつています。 
•取り出した遠ホ石焼さプレートは熱に弱 
い場所には、置かないでください。 

-テ供や幼児の手び触れないように気をつ 
けて < ださい。 

• 市販の厚手の S トンを使用して、素手で 
直接遠ホ石焼さプレートには触れないで 
<ださい。 

•破れたミトンや、水にめれたミトンは使 
ねないで < ださい。 


► ブザーが3回鳴り、調理終了 

•取り忘れるとブヴーび]分おさに鳴ります。 

(己分間） 

• 遠ホ石焼さプレート-焼網び熱<なっているの 
で、気をつけて取り出してください。 

•終了後、表示部に「高温」び出ます。 


お知 5 せ 

•料理集に記載してある料理（分量）外 
は、自動調理メニューで上手に仕上びら 
ないことびあります。手動調理で様テを 
見なびら加熱をしてください。 

また、室温*初期温度-電源電圧などによつ 
て、仕上がり状態び変わることびあります。 


石窯メニュ ー 

6 ピザ ：遠赤石焼きプレートを庫内(下獻に入れて予熱 

(62 〜目3ぺージ参照） 

7 八ンバーグ：遠赤石焼きプレートを庫内(下獻に入れて予熱 
(63 ぺージ参照） 



8 □-スト：予熱なし (64 〜65ぺージ参照） 
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29こ 
30こ 

31 \ 

32 t 



26お 酒 

27 らくらくべ-わリ- 
28 烧きいも 



23をわん霞し 
24馬のを草露し 
25巧菓子 


20鶏のか6揚け 
21きさま 
22 □-力 DU - フライ 


17力5ツとあたため 
18ゆでおま(葉菜) 
19ゆでお菜(根菜) 


14手作り豆幅 
15 I 揀ス-カホ•白) 
16野菜ス—プ演•掃) 


因 I ダィ问レだ： H 
(ち瞄：ま） 
12解 凍 
13さしみ 


rai フルーツ de 酢1 
10フル-ツ de 酢 
11ジわム 


FII 石窯スチーム1 
3フランス A ン 
4シュークリーム 
5スホンジケーキ 


—スト) 


予熱びいらない調理例: 


調理のしかた 石窯メニュ| 



































































時間-温度を合わせずに自動調理 

半学し 

★ 「牛乳」キーで一度にあたため S れる分量は 1 〜 4 杯です。 



例：牛乳をあたためる 


食品を入れる 

•ちのページを参照して、 
指定の位置に置さます。 



2 


g 牛乳 

巧数設定 


を押ず 


とびらを閉めて1分じ(内に押してください。 
押すごとに 

9-1 1杯— ►9-2 2杯 


C 


9-4 4杯◄— 9-3 3杯 

と変わります。（己秒じ(内） 


〕 


約 で 



途中で食品の - 

およその温度を表示します。 


► 加熱開始 



► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。（己分間） 

•容器び熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 


■お好みの仕上がりを選ぶには 

^スタート後10秒 iu 内に r 仕上がり調節」で強め弱めを加減する 

巨□を押すと〔強め]、区3を押すと〔弱め；!になります。 

強め、弱めとも1、2、3びあります。 

■さ 5に加熱したいとき 

^「レンジ」で出力と時間を合ゎせて様子を見なが5行ぅ 
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のみちの 

9 牛学し 

•マグカップは必ずち奥の円の内側に置きます。2杯];!上の場合ち必ず1個はち奥の円の内側 
に置いてください。 

庫内端に置くとホ外線センサーが正しく検知できず、沸騰する恐れがあります。 



付属品なし 


•容器の種類-大ささ-牛乳の量を守ってください。 

容器の種類-大ささ-牛乳の量が違うと、赤外線センサーがうまく 
働かない場合があります。 

• 容器…背び低く広□のマグカップ。 

マグカップはちの大ささのちのを目安にお使いください。 

• 1杯の分量…容器の8分目まで入れてください（約2日 Occ )。 


局さ 

約8.已 cm 


直径約 8 cm 


司 

約2巨 dec y 


•取り出すとさ、牛乳が突然沸騰し、飛び散ってやけどの原因になることがあります。 

•加熱する前に牛乳をスプーンなどでよくかさ混ぜてください。 

•加熱した後は、少し時間をおいて取り出してください。 

■容器の種類-大きさや牛乳の量び異なる場合には 

^「レンジ」キーで出力と時間を合せ、様子を見ながら加熱してください。 

■遠 赤石焼きプレートを庫内底面に置いて使用するとき 



遠ホ石焼さプレートに描かれた 
ち奥の円の内側にマグカップを 
置いてください。 


調理のしかた 牛乳 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

フルーツ de 酢 



例：フルーツ de 酢を作る 




► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。（己分間） 

•容器び熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 


■仕上がり 調節の使い使いかた 

^メニューを選んだ後、「仕上がり調節」で強め弱めを加減する 


を押すと〔強め:)、 W を巧すと〔弱め]になります。 

強め、弱めとち1、2、3びあります。 

• お酢の分量を変える場合は、下表を目安に仕上びり調節を合わせま 
す。 


お酢の比率 

仕上がり調 

節 

弱め3 

弱め2 

弱め] 

標準 

強め] 

強め2 

強め3 

2 





• 



1.5 




• 




1 


• 
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ことび5 メニュ ー） 


フルーツ de 酌 

•レンジで簡単にお好みのフルーツ酢やジャムを作れます。 

付属品なし 

10 フルーツ de 酢： 8目〜89ぺージ参照 

お酢+お好みのフルーツで手軽に毎曰お酢を楽しめます。 

-容器…耐熱性のガラス容器(容量約] L のちの） 

容器に金属（フタやワイヤーなど）びついている場合は必ずはずしてご使用ください。 

• 飲みかた…加熱して]曰後からお飲みいただけます。 

1曰大さじ]〜2杯を4〜己倍に薄めてお飲みください。 

※飲みやすくなってますので、摂りすぎないようにしましよう。 

• 保存について…常温で容器ごとそのまま保存でさます。 

中のフルーツは]週間を目安に取り出してください。 

でさたフルーツ de 酢は1ヶ月を目安にお飲みください。 

お酢からフルーツび出ているとカビびはえることびあります。 

出ているとさはなるベくお酢に養かるように全体を混ぜてください。 


お好みでお節の濃さを変え5れます。 

お酢び苦手なちはお酢の量を減5して、飲みやす <c 
甘みび気になるちは、お酢の量を増やして。 

お好みの比率でお楽しみ<ださい。 


仕上がり調節 

材料と比率 

強め] 

フルーツ：氷砂糖 

りんご酢= ] 

1 

2 

標準 

フルーツ：氷砂糖 

りんご酢= ] 

1 

1.5 

弱め2 

フルーツ：氷砂糖 

りんご酢= ] 

1 

1 


* 作0かたの詳細は料理集を参照<ださい。 


FII 石窯スチ-ム I ffll 石窯乂ニユ -I 曲|フル-ツ de 酢 I 同 I ダィ巧レタニ： H Cm ― U ~ WJ けートタニユ ー) _ 

3フランスパン6ピ ザ10フル-ツ de 酢 (JF 醇 W ) 14手作リ豆腐17カラツとあたため20鶏のから揚げ23をわん霞し26お 酒非さ； f ; 

4シユークリーム7ハンハーづ11ジム12解 凍15 I 煤トカホ•白）18ゆで野菜(寞菜）21ききき24魚のき草裏し27らくらくべ-カリ-^ S こ； 


11 ジャム ： 90〜91ぺージ参照 

手作りジャムをお手軽に。 


付属品なし 


調理のしかた フル—ッお酢 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

ダイヤルメニュー 生解凍 

★ 「生解凍」で一度に解凍でさる分量は1日日〜6日日 g です。 



例：冷凍の肉を解凍ずる 


食品を入れる 

-発泡トレイのまま解凍できます。 
•ラップをはずします。 

• 円を目ちに 庫内中央に置さます。 




を回してメニュー番号を選ぶ 


• 表示部にメニュー番号] 2〜32び表示されるので、メニュー番号 
] 2に合わせてください。 



を巧ず 


約 


で 

n 

u-n 


► 加熱開始 



► ブザーび3回鳴り、調理終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。 
(己分間） 


- レンジ- 



途中で食品の - 

およその温度を表示します。 


■お好みの仕上がりを選ぶには 

^メニューを選んだ後、「仕上がり調節」で強め弱めを加減する 

巨□を押すと〔強め〕、に3を押すと〔弱め；!になります。 

強め、弱めとち1、2、3びあります。 

■生 解凍で解凍不足のときは 

^^レンジ」で200 W を選び時間を合ゎせて様子を見なが5解凍す 

る 
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G とびらメニュ —) 


mi 石窯スチ-ム I ffll 石窯タニュ -I FUI フル-ツ de 酢 I 巧 I ダイ P ルにユ -I GQISS 9 Cm ― U ~ W 2 ) けート乂ニユ ー) _ 

3フランスパン6ピ ザ10フル-ツ de 酢 ~醒~京^14手作リ豆腐 17 カラツとあたため20鶏のから揚げ23をわん惑し％お 酒^さ、 f 

4シュークリーム7ハンパーづ11ジム12醒 凍15 I 煤トカホ•白）18ゆで I 棵(寞菜）21ききき24魚のき草裏し27 らくらくべ-打リ- ^ ^こ节 
5スポンジケ-キ 8 □-スト 13さしみ16野菜トカ黄•撤19ゆで1?粟(根菜）22日-力□リ-フライ25巧ま子28焼きいも32カレ-•シ 


生解凍 

•解凍する食品は庫内中央に置いてください。庫内端に置くと、解凍がうまくできません。 

•解凍する食品の分量が1 oog 未満の場合は r レンジ」で 200 W を選び、時間を合わせて様子 
を見ながら解凍してください。 


12 解凍 

• 自然解凍のようにきちんとはびせたり、ほぐせるまで解凍。 

13 さしみ 

• まぐろなどさしみ用…ヴクッと包 T び入って、盛り付けたとさび食 
ベごろに解凍。 


付属品なし 


麵 


上手に解凍ずるために 

•ラッ プやふたをしないで、発泡トレイのまま解凍する 

• ただし深めの発泡トレイは赤外線センサーびうまく働かないことびあるので 
浅めのトレイに移すか、平らな皿に、ペーパータオルを敷さ、その上に置いて 
解凍してください。 

•冷凍庫 か5出してコチコチの状態ですぐに解凍する 

•アルミホイルで、 変色や煮えを防ぐ 

• 魚などの身の細い部分に巻いて、加熱しすざを防ざます。 

分量の多いとさや形び均一でないとさにち周囲に巻くことをおすすめします。 

•解凍ず る食品の大きさをそろえる 

•上手に解凍でさる厚さは 3cm まで。厚さは均一にして、周囲に薄いところび 
ないように準備します。同時に2つじ(上解凍するときは同じ種類、同じ大きさ 
のものをそろえます。厚みのあるかたまり肉は、「仕上びり調節」〔強め]に設定 
します。 

•庫 内を十分冷ましてか5解凍する 

.庫内び熱いとホ外線センサーびうまく働きません。表示部に rc 2]」 「高温」び表示されたとき 
は、「とりけし」キーを押し、とびらを開けて庫内温度び下びるまでお待ちください。 




ダイヤルメ 11ュ— 


調理のしかた 


生解凍 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

ダイヤルメニュー 手作り豆腐 



例：豆腐を作る 


食品を入れる 

• 食品の量にあった耐熱性の容器に入れ、 
円を目ちに 庫内中央に置さます。 




を回してメニュー番号を選ぶ 


• 表示部にメニュー番号] 2〜32び表示されるので、メニュー番号 
14に合わせてください。 



巧/7/7 

- 

が 秒 

、 W / 


► ブザーが3回鳴り、調理終了 途でで残り時間を 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。 

(己分間） 

•容器び熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 


■お好みの仕上がりを選ぶには 

^メニューを選んだ後、「仕上がり調節」で強め弱めを加減する 

• S を押すと〔強め;]、を押すと〔弱め]になります。 

強め、弱めとも1、2、3びあります。強めにすると固めに、弱めに 
するとやわらかめに仕上びります。 

•容器をまとめたとさ 

標準ではやわらかく仕上びります。 （ 趟め]に設定すると固くなりま 
す） 

•小分けにしたとさ-豆乳分量を減らしたとさ 
標準では固めに仕上びります。（〔弱め]に設定するとやわらかくなり 
ます） 
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ことび6メニユ ー） 


FI 忙スチ-ム1 FW 石窯タニユ -I FUI フル-ツ de 酢 I 因 I ダイ何レに： H CP ~ u ~ W) (すート;二:！一) _ 

3フランスパン6ピ ザ 1 〇フル-ツ de 酢 CW ~處~录）14手作リ豆腐， 7 カラツとあたため20鶏のから揚げ23をわん養しがお 酒詳ミ？ミ兰 

4シュークリーム7ハンバーづ11ジム12解 凍15 I 操トカホ•白）18ゆで野菜(寞ま）21ききき24をの香草養し27らくらくべ-ヵリ-と;が 

5スポンジケ-キ 8日ースト 13さしみ16野菜卜力き•撤19ゆで野菜(お菜）22 □-力□リ-フライ25 ;日黃子28焼きいも32カレ-•シチユ- 


14 手作り豆腐 (92 〜93ぺージ参照） 

市販の豆乳とにがりを使って、レンジで手軽に豆腐を作れます。 

器のまま食べる、やわ S かな豆腐です。スプーンですくってお召し上 

付属品なし 

-豆乳(成分無調整/豆腐が作れるもの）…已日日 CC 湖期温度約1日で） 

• にがり 

豆乳…豆腐が作れるもの 

• 豆腐を柔らかく仕上げたい場合は成分無調整-大豆固形分]日％!;^上のちのを、しっかり固め 
たい場合は成分無調整-大豆固形分] 2%!；^上の ちのを ご使用ください。 

豆乳やにびりの種類によってでき上びり個まりかた)び異なることびあります。 

• 豆腐に混ぜ物をするとさは、大豆固形分び多いちのをご使用ください。 

-豆乳は必ず;令蔵庫で;令やしたちのをご使用ください。（約]ぴ CIU 下） 

にがり 

-市販のにびりはメーカー-種類によって濃度び異なります。 

分量はにびりに表示されている割合盾乳とにびりの割合)に従ってください。 

容器 

• 耐熱性の幅広い小鉢 X 4コ 

作りかた 

1 . 容器に豆乳を入れてにびりを加え、スプーンで泡立てないように均一にかさ混ぜる。 

2. 1 を耐熱容器に均等に入れ、容器 一つ一つに ラップをふんわりとかける。 

3. 2の器を庫内に入れ、〈14手作り豆腐〉を選びスタートを押して加熱する。 

上手に調理するために 

•にがりを加えた5スプーンで泡立てないように均一に混ぜる 
•きれいな仕上がりになるように、表面の泡はスプーンで除く 
•冷蔵庫で冷やすとでき上がりのときより、さ5にしっかりと固まる 
参 ラップは1コずつ器にふんわりとかける 

V_ J 


ダイヤルメ 11ュ— 


調理のしかた 


手作り豆腐 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

ダイヤルメニュー 野菜 スープ 



例：野菜 スープを 作る 


食品を入れる 

• 食品の量にあった耐熱性の容器に入れ、 
円を目ちに 庫内中央に置さます。 




を回してメニュー番号を選ぶ 


• 表示部にメニュー番号] 2〜32び表示されるので、メニュー番号 
] 己に合わせてください。 



を巧ず 


► 加熱開始 



► ブザーが已回鳴る 


onn 

1Z1UU -. 

お 秒 

、入'/ 

- レンジ- 


途中で残り時間（卜ー ター* 
ル時間)を表示します。 


4 食品を取り出し、 

料理集に従って調理手順を進める 

•容器び熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 
-料理集の詳細は94〜99ページを参照してください。 


5 


食品を庫内中央に置き、 
を押ず 

加熱開始 





► ブザーが 3 回鳴り、調理終了 残り時間を表示し ます。一* 

-取り忘れるとブヴーび]分おきに鳴ります。(日分間） 

-容器などび熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 


■お好みの仕上がりを選ぶには 

^メニユーを選んだ後、「仕上がり調節」で強め弱めを加減する 

• ^を押すと〔強め：1、を押すと〔弱め]になります。 

強め、弱めとち1、2、3びあります。 
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とび5メニュー^ 


1曰 野栗スープ(赤•白）： 94〜9目ぺージ参照 
16 野菜スープ(黄.緑）： 97〜99ぺージ参照 

栄養たっぷりの野菜スープを手軽に作れます。 


容器…耐熱性の内径] 9 cm X 高さ 9 cm くらいのもの 


付属品なし 


内径 19 cm 



※ラツブのかけかた 


高さ 9 cm 


た 


隙間をあけてラップをずる 


FII 石窯スチ-ム 1 FW 石窯タニユ -I FUI フル-ツ de 酢 I 同 I ダイ何レだユ -I Cm ~ u ~ (才ート乂ニコー) _ 

3フランスパン6ピ が10フル-ツ de 酢 ~醒~ W ) 14手作リ豆腐 17 カラッとあたため20鶏のから揚げ23をわん養し26お 酒^弓フミン 

4シュークリーム7ハンバーづ11ジ t ム12解 巧15 I 操トカホ•白）18ゆで巧菜(案ま）21ききき24をのを草養し27らくらくべ-ヵリ- 31 S U ^ S 
5スポンジケ-キ 8日ースト 13さしみ16野菜トカ黃•撤19ゆで野菜(根菜）22 口-力□リ-フライ25扣黃子28焼きいも32わレ-•シチユ- 


ダイヤルメ I I ュ— 


調理のしかた 


野菜ス—プ 
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時間-出力を合わせずに自動調理 

ダイヤルメニューカラツとあたため e 田 



例：市販の調理済み食品をあたためる 

1 給水カセツトの準備をする 

I -給水カセツトの準備は13ページ参照 




を回してメニュー番号を選ぶ 


• 表示部にメニュー番号] 2〜32び表示されるので、メニュー番号 
17に合わせてください。 



を巧ず 


加熱開始 


► ブザーが3回鳴り、調理終了 

• 取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。 
(己分間） 



途中で残り時間を 
表术します。 


• 焼網などび熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 

また、スチーム吹出□にミ主意してください。 

•終了後、表示部に「高温」び出ます。 

-調理終了後、給水カセット-水受けの水はすべて捨て、給水カセット 
を水洗いしてください。 

•庫内に残った水分は、冷めてから乾いたふさんでふさとってくださ 


し、 
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G とび5メニュ ー) 


FII 石窯スチ-ム1 FW 石窯タニユ -I FUI フル-ツ de 酢 I 同 I ダイ何レだユ -I CP ~ u ~ W ) (才ート乂二:！一) _ 

3フランスパン6ピ が10フル-ツ de 酢 ~醒~ W ) 14手作リ豆腐17カラツとあたため20鶏のから揚げ23をわん養し26お 酒記ミ？ミン 

4シュークリーム7ハンバーづ11ジ t ム12解 巧15縣トカホ•白）18ゆで巧ま(案ま）21ききき24をのを草養し27 らくらくべ-ヵリ-と;が 
5スポンジケ-キ 8 日ースト 13 さしみ 16 I 揉ス-力き•撤19ゆで野栗(根菜）22 口-力□リ-フライ25 ;日黃子28 焼きいも 32カレ-•シチユ- 


17 カラッとあたため 

揚げ物-焼き物、市販の調理済み食品をあたためます。 

• 分量. •• 100〜200 g 

-あたためかた…包装-容器を取りはずします。遠ホ石焼さプレート 
に焼網をのせ、その上に食品をのせて、下段に入れ 
て加熱します。 

※熱さの好み、種類、個数によって「仕上びり調節」で加減します。 

《冷蔵の調理済み食品は r 仕上びり調節」趟め]で加熱してください。 
※市販の調理済み冷凍食品はでさません。 

※調理終了後、焼網は熱くなっています。気をつけて取り出してください。 


上手にあたためるために 

•包装-容器は取りはずし、アルミホイルら使わないで加熱 

• レンジとヒーターの組み合わせ加熱です。アルミホイルなどの金属 
は乂花び発生することびあり使えません。またラップやビニールな 
どの熱に弱い包装は取りはずしてください。 

容器などに移さず、必ず焼網に直接置さます。 


\_ y 

■お好みの 仕上がりを選ぶには 

^メニューを選んだ後、「仕上がり調節」で強め弱めを加減する 

• に3を押すと〔強め:)、^を押すと〔弱め]になります。強め、弱めとも1、2、3びあります。 

■調理 終了後さ5に加熱したいとき 

^手動調理で様子を見ながら行ラ 

■調理 途中で給水カセットの水がなくなると 

^ブヴー音ととちに表示部に「水補給」が点滅します。給水カセットに水を追加してください。水 
を追加してしば5 くすると r 水補給」の表示が消えます。(調理途中でも給水カセツトに水を追加 
することがでさます） 


お願い 

• とびらを開けて食品を取り出すときは、庫内から出てくるスチームにミ主意してください。 
• 調理中にとびらを開けたときには、しばらくスチームび出ている場合びあります。 
スチーム吹出□にミ主意してください。 





ダイヤルメ11ユ— 調理のしかた カラッとあたため 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

ダイヤルメ ニ ュ-ゆで野菜 



例：野菜をゆでる^ 

1 食品を入れる 

I •円を目ちに 庫内中央に置さます。 




を回してメニュー番号を選ぶ 


• 表示部にメニュー番号] 2〜32び表示されるので、メニュー番号 
18に合わせてください。 



が 5] 

、 W / 


► ブザーび3回鳴り、調理終了 途中で残り時間を 

• 取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。 を 

(己分間） 

•容器び熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 


■お好みの仕上がりを選ぶには 

^メニユーを選んだ後、「仕上がり調節」で強め弱めを加減する 

• G 幻を押すと〔強め:)、 S を押すと〔弱め]になります。 

強め、弱めとち1、2、3びあります。 


■調理 終了後さ5に加熱したいとき 

^「レンジ」で出力と時間を合ゎせて様子を見ながら行ぅ 
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ゆで野采 

•食品の分量が100呂未満の場合は r レンジ」で目 00 W を選び、時間 
を合わせて様子を見ながら加熱してください。 （57 ページ参照） 

18 ゆで野粟(葉粟）ほうれん草/ブ□ッコリ ー/ キャベツなど 

• 分量…]日日〜3日日 g (食品の重さのみ） 

• ゆでかた…水洗いして食品のみをラップでさっちり包み、ラップの重なり 
合5部分を下にして平皿にのせて加熱します。 

•葉と茎を交互に重ね、太い茎には十文字に包 T を入れて、ラップで包みます。 

• できるだけ幅広く包み、平皿からはみ出さないようにします。 

• 量び多いとさは半分に分けてラップで包みます。 


付属品なし 




# i み dj 


19 ゆで野粟(根粟）じゃびし、も/さとし、も/かぼちゃなど 

•分量…]日日〜6日日 g (食品の重さのみ）450 glU 上あたためるとさには、「仕上びり調節」の 
W を4回押して〔設定4〕にしてください。 

• ゆでかた…水洗いして平皿にのせ、平皿ごとさっちりラップをして加熱します。 

丸ごとゆでるとき 

平皿ごとラップをして加熱し、加熱後は庫内から取り出し、 

しばらく置いて繰り越し加熱(約己分）を利用します。 

• 2個じ(上のとさは仕上びりを同じにするため、大ささをそ 
ろえます。 

•丸くて高さのある大さなじやびいもは、仕上びり調節〔強 
め：]を使います。 

切ってゆでるとさ 

皮をむいて大ささをそろえて切り、水をふって平皿にのせ、 

平皿ごとさっちりラップをして加熱します。 


•大きさの違う野菜や、水分ををく力にる必要びある野菜をゆでるときは 

多めに水をふって耐熱容器に入れ、ラップして「レンジ6日日 W」 で時間を設定し 
て加熱します。（己7ページ参照） 

•小さく切ったにんじんを「ゆで野菜：根菜」で加熱すると、乂花びでて焦げた 
り、乾燥することびあります。 



圏 


お願い 


• 葉菜/根菜とち、必ず平皿にのせて加熱してください。 

•葉菜は、食品のみラップをして、平皿ごとラップはしないでください。 
•根菜は、平皿ごとラップをしてください。 

• ラップを何重にち重ねたり、巻いたりしないでください。 

• ラップ外のものをかぶせないでください。 

※正しい使いかたをしないと、食品び発煙-発乂する原因になります。 
また乂花びでて、庫内底面び割れたり、故障の原因になります。 


•加熱終了後は繰り越し加熱(食品内にこもった熱でさ5に力瞧が進むこと)を利用しましょう 

繰り越し加熱の間は食品び乾さやすいのでラップははずしません。 


G とび5 メニュ ー) 


mi 石窯スチーム I ffll 石窯タニユ ー I FUI フル-ツ de 酢 I 因 I ダイれレだュ -I 
3 フランスパン 6 ピ ザ 10 ：?ル-ツ de 酢 (ち瞄：ま） 

4 シ ユーク リーム 7 ハンハー ク 11 ジたム 12 解 凍 

5 スホンジケーキ 8日ースト 13 さしみ 


因 I ダイれレにユ -I (霞し物 ） けート乂ニユ ー) 

(P ~ 醒 _■ を） 14 手作リ豆隔 17 カラツとあたため 20 鶏のか 6 揚げ 23 をわん霞し 26 お ミ酉器; 

12 解 凍 15 野柔スづ啸•白） 18 ゆでお菜(裏ま） 21 ききき 24 馬のを草露し 27 らくらくべ-カリ-^导^ 
13 さしみ 16 野菜卜力き•緑: 19 ゆで野栗(根菜） 22 □-力□リ-フライ 25 巧菓子 28 烧きいも 32 t 


子 28 烧きいも 32 : 



夕、 

斗 

ヤ 

ル 

メ 


ュ| 


調理のしかた 


ゆで野菜 


^1 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

ダイヤルメニュー 


茶わん蒸し/魚の香草蒸し/和菓子 era 



魚の香草蒸しを作る 



給水カセツトの準備をし、 
底面に遠ホ石焼きプレートを 
置き、食品を入れる 

-円を目ちに 庫内中央に置さます。 

-給水カセツトの準備は13ページ参照 




を回してメニュー番号を選ぶ 


• 表示部にメニュー番号 ] 2〜32び表示されるので、メニュー番号 
24に合わせてください。 




► ブザーが3回鳴り、調理終了 途中で残り時間を - 

• 取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。 ま^。 

(己分間） 

• 容器などび熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 

また、スチーム吹出□にミ主意してください。 

•終了後、表示部に「高温」び出ます。 

-調理終了後、給水カセット-水受けの水はすべて捨て、給水カセット 
を水洗いしてください。 

•庫内に残った水分は、冷めてから乾いたふさんでふさとってくださ 


し、 
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ことび5メニユ ー） 


mr 石窯スチーム I Fff を窯タニュ ー I FUl フル-ツ de 酢 I 因 r ダイ W ニュ -I 


3フランス八ン 6ヒ サ 10フル-ツ de 酢 

4シュークリー厶 7ハン八ーク 11ジ P ム 
5スホンジケーキ 8 □-スト 


■ ゾ ' t J 

~醒~漂つ14手作リ豆腐17カラッとあたため20鶏のか6揚げ 
12解 ：ま15野菜ス-カホ•白）18ゆで I? ま谋菜） 21 春巻き 
13さしみ16 I 操ス-力き•撤19ゆでおま(根菜）22 □- 力□リ-つ 一， 


23をわん,養し26お 酒蘇 

24馬の香草露し27らく 6 くべ-カリ-違与 
25扣案子28巧きいも32 : 



蒸し物 

23 茶わん蒸し 
24 魚の香草蒸し 
2曰 和菓子 


104ぺージ参照 
1〇己ページ参照 
108ページ参照 



※調理中ブヴーび鳴ったら取り出してよく湿ぜた後、再び庫内中央に置 
さ、スタートを押して加熱します。 


お願い 

庫内は熱くなっています。 

•庫内-スチーム吹出□び熱くなっています。取り出す際は触れないように気をつけてください。 
-とびらを開けて食品を取り出すときは、庫内から出てくるスチームにを意してください。 

• 調理中にとびらを開けたときには、しばらくスチームび出ている場合びあります。 

スチーム吹出□にを意してください。 


■お好みの 仕上がりを選ぶには 

^スタート後10秒 m 内に r 仕上がり調節」で強め弱めを加減する 

巨□を押すと〔強め]、を押すと〔弱め：)になります。強め、弱めとも1、2、3びあります。 

■調理 終了後さ5に加熱したいとき 

^手動調理で様子を見ながら行ラ 

■調理 途中で給水カセットの水がなくなると 

^ブヴー音とともに表示部に「水補給」が点滅します。給水カセットに水を追加してください。水 
を追加してしばらくすると r 水補給」の表示が消えます。(調理途中でも給水カセットに水を追加 
することがでさます） 


ダイヤルメニユ I 調理のしかた 茶わん蒸し/魚の香草蒸し/和菓子 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

ダイヤルメニュー 


お酒/肉じやび/カレー • シチュー 



例：お酒をあたためる 

1 食品を入れる 

I •円を目ちに 庫内中央に置さます。 




を回してメニュー番号を選ぶ 


• 表示部にメニュー番号 ] 2〜32び表示されるので、メニュー番号 
26に合わせてください。 



を巧ず 



► 加熱開始 



► ブザーび3回鳴り、調理終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。 

(己分間） 

•容器び熱くなっているので、気をつけて取り 
出して < ださい。 


、、 f / 
— レンジ- 



途中で食品の - 

およその温度を表示し 
ます。 

( 「肉じやび」「カレー- 
シチュー」では残り時間 
を表术します） 


■お好みの仕上がりを選ぶには 

^メニユーを選んだ後、「仕上がり調節」で強め弱めを加減する 

• S を押すと〔強め;]、を押すと〔弱め]になります。 

強め、弱めとち1、2、3びあります。 

■調理終了後さ5に加熱したいとき 

^手動調理で様子を見ながら行ラ 
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ことび5メニユ ー） 


FI 石窯スチ-ム I FW 石窯タニユ -I FUI フル-ツ de 酢 I 因 I ダ仆ルだユ -I MJWAWO CP ~ 0 ~~ W~) なートタニ：!一) 

3フランスパン6ピ ザ10フル-ツ de 酢 ( S ~醒~荒）14手作リ豆腐 17 カラツとあたため20鶏のか6揚げ23をわん養し26お 酒^ 

4シユークリー厶7ハンパーづ11ジ P ム12解 ：ま15野菜ス-カホ•白）18ゆで野菜(養菜）21春巻き24魚の香草惑し27 6くらくべ-灯 J- 31 
5スポンジケ-キ 8 口ースト 13さしみ16 I 操卜力き•撤19ゆでおま(根菜）22 □-力□リ-フライ25扣案子28巧きいも32 



26 お酒 

★一度にあたためられる分量は1〜4本です。 

•容器は庫内中央に置いてください。3本じ(上をあたためるときには、 
「仕上がり調節」の S を4回押して、驗定 4] にしてください。 

庫内端に置くと赤外線センサーが正しく検知でさず、沸騰する恐れ 
があります。 

-容器…背び低くずんぐりとしたとっくり。 

(容器の大ささ-形状-材質で仕上びりび変わります） 

-1本の分量…とっくりの8分目。（少量しか入れないと沸騰する恐れび 
あ0ます） 

• おいしく飲むために…加熱ムラを少なくするためにとっくりの首の細 
い部分をアル S ホイルで覆う。 


付属品なし 



とっくり（お酒） 


31 肉じやが ：113ページ参照 

32 カレー-シチュ ー :114ぺージ参照 

※食品は庫内中央に置いてください。 


付属品なし 


ダイヤルメニユ I 調理のしかた お酒/肉じやが/カレ！シチユ I 


4已 




















































時間-温度を合わせずに自動調理 

ダイヤルメニュー5ぐ5ぐべ一力 U — 

★ レンジで発酵させ、オーブンで焼さ上げます。 

女46ページでは操作のしかたを、47ページではパン作りの工程を説明しています。 



例：プチパンを作る 




を回してメニュー番号を選ぶ 


• 表示部にメニュー番号] 2〜32び表示されるので、メニュー番号 
27に合わせてください。 


3 (®) を押す 

► 一次発酵開始 



► ブザーび已回鳴り、一次発酵終了 



途中で残り時間を —— 
表のします。 

(発酵から焼さ上げまでの卜 
ータル時間び表示されます） 


成形発酵-焼さ上げ 


4 


成形後の生地を庫内に入れ、 
を押す 


► 成お発酵開始 



► 成お発酵終了後、続けて焼さ上げ開始 

• 表示はち図下側のように変わります。 



► ブザーが3回鳴り、調理終了 

•取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。 

(己分間） 

• 遠赤石焼さプレートなどび熱くなっているので 
気をつけて取り出してください。 

•終了後、表示部に「高温」び出ます。 


百] 

-\ レンシ^す/ーブン 
//ム 発酵- 


II 下段 II 

残り時間を表示します。一 
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G とび5メニュ ー) 


mi 石獻チ-ム I FH 石窯タニュ -I FUI フル-ツ de 酢 I 巧 I ダイれレだュ -I G 1 SBS 9 (霞し物） (才 一 h 乂ニュ ^ 

3フランスパン6ピ ザ10：?ル-ツ de 酢 CE ~ 醒 — " 漂^14手作リ豆幅 17 カラ ツと あたため20鶏の か 6揚げ23をわん霞し26お 驾器$ 

4シ; 1- ク リーム7ハンバーづ11ジ た ム12解 凍15 I 揀トカホ•白）18ゆで野菜(葉菜）21ききき24馬のを草露し27 6くらくべ-カリ-^ ^ 
5スポンジケーキ 8日ースト 13さしみ16野菜卜力き•撤19ゆで軍棵(根菜）22 □-力□リ-フライ25 ;日菓子28烧きいも32 t . 



パン作りの工程 ( 80 〜 81 ぺージ参照） 


( f ) パン生地を作る 


材料/8コ分 

強力粉 . 1目日呂 

バター . 2日呂 

牛乳 . 120 g(l 15 cc ) 

インスタントドライイースト… 4呂 

砂糖 . 2日呂 

塩 . 2g 


I耐熱容器にバター-牛乳を入れ、レンジ6日日 W で4日〜己日秒加熱する。 
(温度は約4ぴ C 政下にする） 

I泡立て器でよく混ぜ合わせてバターを溶かしたら、ドライイーストを加 
えてよく混ぜ、さらに砂糖•塩-強力粉 (8 □呂)を順番に加えて、混ぜ合わ 
せる。 

I混ざつたら残りの強力粉を加えて、粉つぽさびなくなるまで混ぜる。 

I生地を軽く平らにならし、霧を軽く吹いてラップをする。 


@ 46ページ手順 123 

—次発酵(約7分） 


I庫内中央に置いて一次発酵させる。 


(ミ)分割 

ベンチタイム 

'•••，パ' （約10分） 


I一次発酵終了後、生地を打ち粉をした台に取り出して、軽く押さえてガス 
抜ををすな。 

I生地をまとめてスケッパーか包 T で8等分 （1 コ約4日呂）し、切り□を中に 
卷さ込みなびら丸める。 

Iとじ目を下にして台に置き、ラップをかけて1日分休ませる。 


ぶ)成形 


遠ホ石焼さプレートにオーブンシートを敷さ、 
軽く丸め直して並べ、霧を軽く吹く。 


® 46ページ手順 4 

成形発酵(約6分） 


生地をのせた (ち) の遠赤石焼さプレートを下段 
に入れ、成形発酵させる。 



® 46ページ手順 4 

焼き上げ(約22分） 


成形発酵終了後、引さ続さ焼さ上げる。 


アドバイス 

焼色び薄い場合は、終了後ち庫内に入れておいてください。 
余熱で色びつさます。 


■お好みの焼き上がりにするには 

^メニューを選んだ後、「仕上がり調節」を押して強 
め弱めを加減する 

•巨3を押すと〔強め]、を押すと〔弱め]にな 
ります。強め、弱めとも1、2、3びあります。 
•強め3、弱め3のみ発酵時間も加減します。 

■焼き上げ途中で調理時間を増減したいとき 

^ダィャルを回して調理時間を1分ずつ増減する 


お知5せ 

•料理集に記載してある料理(分量）外 
は、ダイヤルメニューで上手に仕上びら 
ないことびあります。 

また、室温-初期温度-電源電圧などに 
よって、仕上びり状態び変わることびあ 
0ます。 


ダイヤルメニユ I 調理のしかた S く 、 b くべ—カリ— 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

ダイヤルメニュー 


鷄のか5揚げ/春巻き/□—カロリ—フライ 
焼きぃら/グラタン/クッキ— 



例：クッキーを焼く 

1 食品を入れる 




を回してメニュー番号を選ぶ 


• 表示部にメニュー番号 ] 2〜32び表示されるので、メニュー番号 
3日に合わせてください。 


3 @ 


を押す 


加熱開始 



ブザーび 3 回鳴り、調理終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。 

(己分間） 

•遠ホ石焼さプレートなどび熱くなっているので、気をつけて取り出し 
て < ださい。 

• メニューによって、調理終了後表示部に「高温」び出ます。 


■お好みの仕上がりを選ぶには 

^メニユーを選んだ後、「仕上がり調節」で強め弱めを加減する 

• S を押すと〔強め;]、 W を巧すと〔弱め]になります。 

強め、弱めとち1、2、3びあります。 


■調理 終了後さ5に加熱したいとき 

^手動調理で様子を見なが5行ラ 


■途中で 調理時間を増減したいとき 

^加熱中、残り時間び表示されたぁと、ダィャルを回して調理時間を 
1分ずつ増減する 
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r 

20 鶏のか5揚げ 

100ページ参照 

21 春巻を 

100ページ参照 

22 □一力□リーフライ 

101ぺージ参照 川 ^ 

28 焼きいも 

67ぺージ参照 (り \ 

29 グラタン 

110〜111ページ参照 

30 クッ夺一 

74〜7己ぺージ参照 

V 

J 


お知5せ 

•料理集に記載してある料理(分量)外は、ダイヤルメニューで上手に仕上びらないことびあります。 
手動調理で様テを見なびら加熱をして<ださい。 

また、室温•初期温度•電源電圧などによって、仕上びり状態び変わることびあります。 



26お 酒 

27 6くらくべ-力 IJ - 
28焼きいも 


广惠し物） 
23をわん養し 
24魚の香草藻し 
25扣更子 


20鶏のか6揚げ 
21春巻き 
22 □一力 DU — フ5イ 


17カラツとあたため 
18ゆで巧栗(養菜 
19ゆで巧ま(根菜; 


14手作り豆腐 
15野菜ス-カホ•白) 
16野菜ス-义き•撤 


巧 I ダがルにユ -1 
(生酷凍） 
12解 凍 
13さしみ 


rai フルー ツ de 酢 I 
10フル-ツ de 巧 
11ジ ム 



FI 石窯スチーム I 
3フランス八ン 
4シ ユーク リーム 
5スホンジケーキ 


ン I が卜 
タキゃ：^ 
ラツじ i 
ブ r\ 9ん 


ダイヤルメ I I ュ— 


調理のしかた 


鶏のか S 揚げ/春巻き/ □1 力□リ—フライ 
焼きいも/グラタン/クッキ— 
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• 最大設定時間 
レンジ1日日日 w 
レンジ600 W 、 己00 W 
レンジ2日日 W 


遠赤石焼きプレートを庫内底面に置いて使用するとき 

加熱時間を約]割増やして設定してください。 


4@ を巧ず 

► 加熱開始 


► ブザーが3回鳴り、調理終了 

• 取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。 

(己分間） 

•容器び熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 



秒 


- レンジ- 
/ /い 

設定 <nnn 

iuuu\ 


残り時間を表示します。 一 ■ 


2 



〇 

押すごとに 


を押ず 


レンジ10日日 W -►レンジ目日日 W - ►レンジ已日日 W - 
- レンジ S 日日 W ^- 


と変わります。 


3 


鑑指 



を回して時間を台わせる 


時間-出力を合わせて 

レンジで調理ずる 


食品を入れる 

• 食品の量にあった耐熱性の容器に入れ、 
円を目ちに 庫内中央に置さます。 




分分分 

5 0 0 

13 9 
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■出力を 組み合わせて使いたいときは(煮込みなどのときに使います） 

例：レンジ目日日 W 1 已分ーレンジ2日日 W 3 日分の場合 
レンジ操作の2〜3の手順をくり返す 

1 ) レンジ6日 0 W 1 己分に合わせ、 

2) レンジ2日 0 W 3 日分に合わせ、 

3) スタートを押す 

• レンジ6日日 W び終わると続けてレンジ2日日 W の調理残時間を表示 

•最初の設定は]日日日 W 、 6日日 W 、 己日 C 3 W のいずれか、次の設定は2日 CDW のみ設定できます。 

■途中で 調理時間を増減したいとき 

^加熱中にダイヤルを回して調理時間を1分ずつ増減する 

• 1 000 W . 6日日 W 、 己日 OW の残時間表示び己分下のとさは、1日秒単位の増減になります。 

• 1回の調理で設定できる時間は増やせる時間を含め、1日日日 W で]己分、6日日 W • 己日日 W で3日分、 
2日 CDW で9日分までです。 

♦調理内容に含わせてラップを使う 

• あたためはラップ不要ですび、メニューによってはラップをかけて加熱します。 

詳しくは手動加熱の設定時間の目安(己7ページ)や料理集を確認してください。 

■調理 時間の合わせかた 

調理時間はレンジの出力によって合わせかたび違います。 


レンジ 
1000 W 

レンジ 

600W 500W 

レンジ 

200W 


0 


5分 


10分 


15分 


10秒間隔 

30秒間隔 

1分間隔 

0 5分 10分 

30分 

10秒間隔 

30秒間隔 

1分間隔 

0 15分 40分 

90分 

30秒間隔 

1分間隔 

5分間隔 


I 、么巧 A 口 

/で/巧長13 口 

市販の冷凍食品を加熱するとさは、パッケージ記載の出力と、加熱時間を参考にしてください。 
加熱時間は目安ですので、加熱の過不足びあるとさは様テを見なびら、時間を調節してください。 


お願い 

ミックスベジタブルの少量での解凍-加熱はしないでください。 
乂花び出て焦げたり、乾燥することびあります。 


調理のしかた 


レンジで調理する 
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時間を合わせて 

スチームレンジで調理ずる era 




- j 給水カセットの準備をし、底面に違ホ石焼をプレ 
I ートを置き、庫内に食品を入れる 

-食品の量にあった耐熱性の容器に入れ、 円を目安に 庫内中央に置きます。 
-給水カセットの準備は13ページ参照 


2 A を押してか5がを押ず 

• レンジ出力は4日日 W です。 


3 


鑑解^ 



を回して時間を台わせる 


最大設定時間： 3日分 


4 


を巧ず 

► 加熱開始 



► ブザーが3回鳴り、調理終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。 

(己分間） 

•容器び熱くなっているので、気をつけて取り出してください。またス 
チーム吹出□にを意してください。 

-調理終了後、給水カセット-水受けの水は捨てて、給水カセットを水 
洗いしてください。 

• 庫内に残った水分は、をめてから乾いたふさんでふさとってください。 


■途中で 調理時間を変更したいとき ■調理 時間の含わせかた 


^加熱中にダイヤルを回して1分ずつ増減する 

• 1回の調理で設定でさる時間は増やせる時間を 
含め、3日分までです。 


0 5分 10分 30分 


10秒間隔 


30秒間隔 


1分間隔 


■調理 途中で給水カセットの水がなくなると 

^ブヴー音ととちに表示部に「水補給」が点滅 
します。給水カセットに水を追加してくださ 
し、。水を追加してしば5くすると r 水補給」の 
表示が消えます。（調理途中でも給水カセット 
に水を追加することびできます） 


お願い 

•とびらを開けて食品を取り出すときは、庫 
内から出てくるスチームに注意してくださ 
い。 

•調理中にとびらを開けたとさには、しばら 
くスチームび出ている場合びあります。 
スチーム吹出□にミ主意してください。 
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4 



を押ず 




► 加熱開始 


► ブザーび3回鳴り、調理終了 

• 取り忘れるとブヴーび]分おさに鳴ります。 残り時間を表示します。 

(己分間） 

•容器び熱くなっているので、気をつけて取り出してください。またス 
チーム吹出□にを意してください。 

-調理終了後、給水カセット-水受けの水は捨てて、給水カセットを水 
洗いしてください。 

• 庫内に残った水分は、冷めてから乾いたふさんでふさとってください。 


■途中で 調理時間を変更したいとき 

^加熱中にダイヤルを回して1分ずつ増減する 

• 1回の調理で設定でさる時間は増やせる時間を 
含め、3日分までです。 

■調理 途中で給水カセットの水がなくなると 

^ブヴー音ととちに表示部に r 水補給」が点滅 
します。給水カセットに水を追加してくださ 
し、。水を追加してしばらくすると r 水補給」の 
表示が消えます。（調理途中でも給水カセット 
に水を追加することができます） 


■調理 時間の合わせかた 


0 5分 10分 30分 

10秒間隔 

30砂間隔 

1分間隔 


お願い 

•とびらを開けて食品を取り出すときは、庫 
内から出てくるスチームにミ主意してくださ 
い。 

•調理中にとびらを開けたとさには、しばら 
くスチームび出ている場合びあります。 
スチーム吹出□にを意してください。 



給水カセツトの準備をし、底面に遠ホ石焼きプレ 
-卜を置き、庫内に食品を入れる 

-食品の量にあった耐熱性の容器に入れ、 円を目安に 庫内中央に置さます。 
-給水カセツトの準備は] 3ページ参照 


2 巧 


を巧ず 


調 

理 

の 

し 

か 

た 


3 


タイ P ル?ニユ- 
温度•時巧 ク 



を回して時間を台わせる 


最大設定時間： 3日分 


時間を合わせて 

スチームで調理する era 

★オーブンとレンジを併用した蒸し調理です。使用する容器、付属品にごを意ください。 



スチ—ムレンジで調理する/スチ—ムで調理する 
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5 遠ホ石焼きプレートに 
^ 食品をのせ摩内に入れ、 （®) を巧ず 


加熱開始 


► ブザーが3回鳴り、調理終了 E 生り。ち巧-^-1 ホォ^ 

-取り忘れるとブヴ-び1分おきに鳴ります。胃 B 胃 

(己分間） 

•終了後、表示部に「高温」び出ます。 

• 庫内や遠ホ石焼さプレートなどび熱くなっているので、気をつけて取 
0出して < ださい。 


2 


盤為 



を回して温度を台わせる 


設定温度： ] 日日〜2己び C 


3 ^をもう1度巧し、 


り を回して時間を台わせる 

最大設定時間： 9日分 


4 



を巧して予熱開始 


► 予熱終了1分前に残り時間を表示 


► ブザーが已回鳴り、 r 予熱終」が点な 

•予熱は2日分間保持されます。その間、何もしないと調理を終了しま 
す。 


時間-温度を合わせて 


才ーブン飄乱側で調理ずる 



庫内に何もセツトしないで^を1回巧ず 

r 予熱」を表示 



予熱あり 
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予熱なし/発酵 


遠ホ石焼さプレートに 
食品をのせ摩内に入れ、夕みを2回押ず 


を回して温度を台わせる 


設定温度： ] 日日〜2己び C 

発酵は温度]日日でからさらにダイヤルを回して「発 
酵 (4 己で、4ぴ C 、 3己む、3ぴ C )」 に合わせます。 


をもう1度巧ず 



■途中で 調理時間を変更したいとき 

^加熱中にダイヤルを回して1分ずつ 
増減する 

• 1回の調理で設定でさる時間は増やせ 
る時間を含め、9日分までです。 

■途中で 調理温度を変更したいとき 

^加熱中に「オーブン」キーを押し、設 
定温度表示が点滅中(約5秒間）にダ 
イヤルを回して10でずつ増減する 


3 




を回して時間を台わせる 


I 最大設定時間： 9日分 


5 


を巧ず 


加熱開始 


予熱あり 

•予 熱とは 

• 作る料理に適した温度にあらかじめ 
庫内をあたためておくことです。 


■予熱中の調理時間 

-►でさません。 


温度の変更 


■設定 温度と予熱温度の関係 

^設定溫度と同じ溫度で予熱します。 
ただし設定温度が200で];>(上の 
ときは予熱温度は200でになり 
ます。 

■予熱 時間の目安は 

一200でのとき、約1已分です。 


► ブザーが3回鳴り、調理終了 

•取り忘れるとブヴーび]分おさに鳴ります。 

(5 分間） 

•終了後、表示部に「高温」び出ます。 

-庫内や遠ホ石焼さプレートなどび熱<なっているの 
で、気をつけて取り出してください。 


お知5せ 

•室温•形•量-大ささ-初期温度-電源電圧などによ 
り、焼さ上びりの状態び変わります。 

加熱途中で食品の前後を入れ替えたり、部分的にアル 
ミホイルをかけると上手に仕上びります。 


発酵 

•庫 内や付属品を十分冷ましてか 
5発酵を行う 

• 表示部に rc 2 1」 r 高温」び表示され 
たとさは、「とりけし」キーを押しと 
びらを開けて庫内温度び下びるまで 
お待ちください。庫内温度び高いと 
発酵びうまくでさません。 

※発酵は4己で、40で、3己で、 30 °C 
の設定びでさます。 


■調理 時間の台わせかた 

0 15分 40分 90分 


30秒間隔’1分間隔 


5分間隔 


調理のしかた 才—ブンで調理する 
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時間を合わせて 

グリルで調理ずる 




例：魚をグリルで焼く 


食品を入れて 


を押ず 





を回して時間を台わせる 


• 最大設定時間： 3日分 



► 加熱開始 


お知らせ 

•両面にしっかり焼さ色をつけるために、 
必ず加熱の途中で食品を裏返します。 



残り時間を表示します。 一 ■ 



► ブザーび3回鳴り、調理終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。（己分間） 

•遠ホ石焼さプレートなどび熱くなっているので、気をつけて取り出し 
て < ださい。 


■途中で 調理時間を変更したいとき 

^加熱中にダイヤルを回して1分ずつ増減する 

• 1回の調理で設定でさる時間は増やせる時間を含め、3日分までです。 

■調理 時間の合わせかた 


0 5分 10分 30分 

10秒間隔 

30秒間隔 

1分間隔 
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手動加熱の設定時間の目ち 

★出力と時間をセットする調理時間の目安です。 

★庫内底面に遠ホ石焼さプレートを置いて使用するとさは、下記の目安時間を約1割増にして設定をしてく 
ださい。（スチーム-スチームレンジの目安時間をのぞく。） 

ラップあり…〇/ラップなし …X 

あたため （レンジ1000 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

ごはん 

1杯 （150 呂） 

約40秒 

X 

どんぶりちの 

1杯 （340 宫） 

約2分1日秒 

X 

スープ •みそ汁 

1杯 （1 曰日 CC ) 

約1分2日秒 

X 

野菜の煮物 

1已 Og 

約己日秒 

X 

カレー•シチュー 

20 Og 

約1分4日秒 

〇 

しゅラまし、 

目コ ( lOOg ) 

約3日秒 

X 

中華•肉•あんまん 

!□( lOOg ) 

約己日秒 

〇 

バター□ール 

2 コ (70 g ) 

約2日秒 

X 

調理パン 

1 コ （ llOg ) 

約2日秒 

X 


のみもの （レンジ 600 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

牛乳 

1杯 （200 CC ) 

約1分40秒 

X 

酒かん 

1杯 （1 目日 CC ) 

約1分 

X 


冷凍の肉•魚の g 

挥凍 （レンジ 200 W ) 

メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

肉 

10 Og 

約 1 分已日秒 

X 

20 Og 

約4分 

X 

40 Og 

約7分 

X 

60 Og 

約10分 

X 

さしみ 

10 Og 

約2分 

X 

20 Og 

約3分 

X 

40 Og 

約7分 

X 

60 Og 

約9分 

X 


冷凍ゆで野菜の解凍 （レンジ1000 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

枝豆 

10 Og 

約1分20秒 

〇 

さといち 

10 Og 

約1分4日秒 

〇 

かぼちゃ 

1己 Og 

約2分4日秒 

〇 


野菜のゆでもの （レンジ 600 W ) 


冷凍した食品のあたため （レンジ1000 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

葉 

壺 

ほラれん草 

10 Og 

約 1 分 日日 秒 

〇 

キャベツ 

10 Og 

約 2 分 1 日 秒 

〇 

ホ 

ブ □ッ コリー 

10 Og 

約 1 分 4 日 砂 

〇 

根 

菜 

じゃがいち 

口 （1 曰日 旨） 

約 3 分 日日 秒 

〇 

さといち 

10 Og 

約 2 分 40 砂 

〇 

かぼちゃ 

1己〇宫 

約 4 分 1 日 秒 

〇 

にんじん 

10 Og 

約 1 分 40 秒 

〇 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

冷凍ごはん 

1杯 （1 已 Og ) 

約2分 

〇 

冷凍 カレー •シ チュー 

30 Og 

約6分 

〇 

冷凍しゅラまい 

曰コ ( lOOg ) 

約1分2日秒 

〇 

冷凍中華•肉•あんまん 

口 （100旨） 

約1分 

〇 


スチーム 


スチーム レンジ （スチーム+レンジ 400 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

中華•肉•あんまん 

1コ （1 日日 g ) 

約8分 

X 

中華•肉•あんまん (; 令凍） 

!□( lOOg ) 

約11分 

X 

シューマイ（冷蔵） 

1日コ （1 已日 旨） 

約10分 

X 

シューマイ（冷凍） 

1日コ （1 已日 g ) 

約1己分 

X 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

ごはん（冷蔵） 

1杯 （1 日 Og ) 

約1分 日日 秒 

X 

肉まん（冷蔵） 

口 ( lOOg ) 

約 1 分 2日 秒 

X 

シュ—マイ（冷獻 

10っ （1 已 Og ) 

約1分已〇秒 

X 

ごはん（冷凍） 

1杯 （150 g ) 

約4分1 日 砂 

X 

肉まん（冷凍） 

口 ( lOOg ) 

約 2 分 2日 秒 

X 

シューマイ（冷凍） 

10っ （1 已 Og ) 

約4分30秒 

X 


調理のしかた グリルで調理する/手動加熱の設定時間の目安 
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食品を 

お好みの温度あたためる 

★分量は一人分を基準としています。（分量の目安はちの表を参照してください） 



例：バターをミ客かず 


食品を入れる 

• 食品の量にあった耐熱性の容器に入れ、 
円を目ちに庫内中央に置さます。 




• あたため温度の目安はちの表を参照してください。 



途中で食品の 


► ブザーが3回鳴り、加熱終了 およその温度を表示しまず。 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。 

(己分間） 


■調理 終了後さ5に加熱したいとき 

^「レンジ」で出力と時間を合ゎせて様子を見ながら行ぅ 
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おすすめ温度の目安 （1 1己ページ r 温度で COOKING」 も参照してください。） 


お湯 • 紅茶•スープ 



煮ちの • 焼さちの • 揚げちの 


ごはん 


ゼラチンを溶かす 


玉露 


バター•チョコレート 


(溶かす) 


べビーフード —— 
•分量100〜130呂 




>ク リー ム チーズ (やね5か <) 

•分量！ 00〜200呂 



アイスクリーム 
ふた（内ぶた含む）は必ず取る 



瞬 


バター （やね S かく） 
分量100〜200呂 


お好みの温度にあたためるとを 

•食品は 円を目安に、庫内中央に置く 

• マグカップはち奥の円の上に置いてください。 

•庫 内を十分冷ましてか5加熱する 

. 庫内び熱いと赤外線センサーびうまく働さません。 

•ラッ プやふたをしないで加熱する 

• ラップは食品にぴったりつけないと、上手に加熱でさません。 

参べ ビーフードについて 

-浅めの容器に移しかえて加熱します。 

•を凍したちのはあたためられません。「レンジ」で出力と時間を合わせ、様テを見なびら加熱して 
<ださい。 

•赤ちゃんに食べさせる前に必ずかさまぜて食品の温度を確かめてください。 

•分量- 容器について 

-分量は一人分を基準としています。 

• 分量び多いとさは温度をやや高めに設定し、分量び少ないとさはやや低めに設定してください。 
-容器の大ささ-形状-材質により仕上びり温度び変わることびあります。 


調理のしかた お好みの温度にあたためる 
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加熱のしくみ 


レンジ加熱 - 

電波で食品を内と外か!5同時に加熱します。 

電波の性質 •電波び食品に当たると食品 
の水分に吸収され、水の分 
テにまさつ運動び起こりま 
す。その結果、熱び発生し、 

食品は内部と外部び同時に 
加熱されます。 

•陶器や磁器などは電波を通 
しますび、金属製の容器や、 

アル S のレトルトパックな 
どは電波を反射するので加 
熱でさません。 



自動調理メニュー例 ※スチームを併用して加熱するメニューを含みます。 

あたため、牛乳、フルーツ de 酢(フルーツ de 酢•ジャム)、 

生解凍(解凍•さしみ)、手作り豆腐、 

野菜スープ(ホ•白）、野菜スープ(黄•緑)、 

ゆで野菜(葉菜)、ゆで野菜(根菜)、お酒 


レンジ調理のポイント 

• 加熱時間は 

食品の分量にほぼ比例します。 
分量を2倍にした場合は、加熱 
時間も2倍弱に合わせます。 

• レンジ加熱は 

食品の水分び飛び、乾燥したり 
固くなりやすいので、少な目の 
時間設定で加熱します。 


センサーについて 

■食品の 表面温度を検知でさる 
赤外線センサーで、仕上びり 
具合を温度で管理しています。 
食品の初期状態(常温-を蔵¬ 
を凍) に関係なく、 仕上びりを 
設定して加熱することびでさ 
ます。 


煮込み調理 

-食品を一度沸騰させてから、出力を自動的に下げて長時間味を 
しみ込ませる調理です。 


• 加熱時間は 

選んだメニューによって、予め 
設定されていますので、設定す 
る必要はありません。 


自動調理メニュー例 
肉じやが、カレー•シチュー 


お好み調理 

• 食品を設定した温度にあたためます。（温度び優先される） 

低い温度の仕上びりびでさるので、ベビーフードのあたためや、 
バターなどをクリーム状にすることなどもできます。 


• 調理温度と加熱時間は 

メニューによって、適温の仕上 
びり温度び違います。 

己9ページを参考に温度を設定し 
ます。 

仕上びり温度を優先する加熱な 
ので時間は設定しません。 


蒸し(レンジ&スチーム加熱) 


• 電波とスチームで加熱し、食品をしっとりふっく5仕上げます。 


自動調理メニユー例 ※ヒーターを併用して加熱するメニューを含みます。 

茶わん蒸し、魚の香草蒸し、和菓子 
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ヒーター加熱 


オーブン調理 

上下ヒーターを利用した庫内全体の熱で、食品を加熱し 
ます。 


自動調理メニュー例 ※スチームを併用して加熱するメニューを含みます。 

石窯メニュ ー( ピザ.八ンバーグ.□-スト)、 

石窯スチーム（フランスパン.シュークリーム.スポンジケーキ)、 
鶏のか S 揚げ、春巻さ、□一力 □リーフ ライ、焼さいも、 
グラタン、クッキー 


遠赤石焼さプレート 


• お您菜やお菓子を調理するとさなど 
に使います。 

詳しくは料理集をご覧ください。 

※庫内温度は測定場所や食品の量など 
によってばらつ<ことびあります。 



オーブン調理のポイント 

• 食品の 置き かたは 

加熱により、大さくなるメニユ 
一もあります。適度な間を開け 
て < ださい。 

• 加熱時間は 

食品の様テを見なびら加減して 
<ださい。 

続けて加熱するとさなど庫内温 
度び高いとさは、加熱時間を短 
く設定し様テを見ます。 

• 加熱中は 

庫内の温度び下びりやすいのでと 
びらの開閉は少なくしましょう。 

•焼さムラが気になるとさは 

加熱途中で食品の前後を入れ誓 
えたり、濃い焼さ色部分だけア 
ルミホイルをかけます。 

• 加熱後は 

焦げすざを防ぐためすぐ取り出 
しましよつ。 


グリル調理 

上ヒーターの強い熱を直接使って、食品の表面に焦げめ 
をっけます。 

( 遠赤石焼きプレート+焼 網つ 

•魚などを、焼くとさに使います。 



• 均等に焼さ色を付けるために 

加熱途中で食品を裏返します。 

• 加熱後は 

焦げすぎを防ぐためすぐ取り出 
し永しよ〇 


レンジ&ヒーター加熱 


電波で発酵させ、ヒーターで焼き上げます。電波とヒーターで、食品を加熱します。 


自動調理メニュー例 


自動調理メニュー例 ※スチームも併用しています。 

S く S くべーカリー 


カラッとあたため 


一藝と 


加熱のしくみ 
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使える容器-使えない容器 

耐熱温度は容器に表示されている家庭用品品質表示法の表示をご覧<ださい。 


容器の種類： ガラス 

レンジ•スチームレンジ加熱、 
蒸し料理のとを 

ヒーター 加熱のとき 

耐熱性がある 

使えます 

•ただし、加熱後急冷すると、割れ 
ることびあります。 

• 自動であたためるとさはふたを 
はずしてください。 

使えます 

ただし、加熱後急冷すると、 

割れることびあります。 

iw ~ て 

耐熱せびない 

R ? 

W 曾ふ 

使えません 

カットグラス、強化ガラスなど、ガ 
ラスの厚みの変化び大さなちの、 
ひずみのあるちのち使えません。 

使えません 


容器の種類： プラスチック 

レンジ•スチームレンジ加熱、 
蒸し料理のとを 

ヒーター 加熱のとき 

耐熱性がある 

(耐熱温度]4ぴじ政上） 
「電子レンジ使用可能」表示び 
あるちの 

使えます 

•ただし、ふたには熱に弱い物、密 
開性の高い物びありますのでは 
ずしてください。 

•油脂、糖分の多い食品は、局温 
になるので使えません。 

• 自動であたためるとさはふたを 
はずしてください。 

使えません 

変形したり割れたりすることびあ 
ります。 

t ク材 

耐熱性がない 

(耐熱温度 i 4 crc 未満） 

使えません 

電波で変形するちの 
(ポ U エチレン.スチ□-ル•フ 
エノー ル-メラミン-ユリア樹脂 
など)は使えません。 

※ただし生解凍では発泡スチ □ 
ール製のトレイび使えます。 

使えません 


容器の種類： 金属 

レンジ•スチームレンジ加熱、 
蒸し料理のとさ 

ヒーター 加熱のとき 

アル5 •ホー□一などの 
金属容器、金網、金串 

# 0 ^ 

使えません 

とくに金網、金串は火花び飛ぶこ 
とびあります。 

がえ丰す 

ただし、取っ手び樹脂の物は使え 
ません。 
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容器の種類: 陶磁器•漆器 

レンジ•スチームレンジ加熱、 
蒸し料理のとき 

ヒーター 加熱のとき 

陶器•磁器___ 

戀着 

使えます 

ただし、金 • 銀粉、金 • 銀窓使用の 
容器は乂花び飛ぶことびあるの 
で使えません。 

使えません 

ただし、耐熱性のある陶器、磁 
器±鍋、グラタン皿などは使え 
ます。 

織 も 

使えません 

塗りび剥びれたり、ひびび入る恐 
れびあ0ます。 

使えません 


容器の種類： その他 

レンジ•スチームレンジ加熱、 
蒸し料理のとき 

ヒーター 加熱のとき 

木•竹•紙製品 

m 


使えません 

金属物を使っている物は、スパー 
クしたり、燃えたりすることびあ 
ります。 

ただし、らくらくべ一力 IJ 一 •スチ 
ームレンジでは、耐熱加工を施し 
た紙やケーキ用の硫酸紙を使5 
ことびでさます。 

使えません 

ただし、耐熱加工を施した紙や 
ケーキ用の硫酸紙は使えます。 

アルミホイル ^ 

诊 

使えません 

ただし、生解凍などで電波を反射 
する性質を利用して部分的に使う 
ことちあります。 

使えます 

スチーム兼用角皿に敷いたり、 
こげ目の加減をするとさやホイ 
ル焼きに使います。 

ラップ 

(耐熱温度14ぴ C 未満） 

使えます 

ただし、油分の多い料理は高温に 
なるので使えません。 

ポ U エチレン製のラップは溶けて 
燃えることびあるので使えませ 
ん。 

使えません 

高温になり、溶ける恐れびあり 
ます。 


一藝と 


使える容器•使えない容器 


119 

























































お手入れのしかた お手入れはずぐにこまめにびポイントでず 

A 警告 


^ お手入れのとをは、電源プラグ 
をコンセントか5巧く 

プラグを抜く感電‘けび’やけどの原因にな0ます。 


磯) 

めれ手禁止 


めれた手で電源プラグを抜き差 
ししない 

感電の原因になります。 


A 注意 


本体の掃除は電源プラグを巧 

食品や肉汁などで、巧れたまま 

きぶ体が冷めてか!5行う 

VX / にしなぃ 

プラグを抜さ感電ややけどをする恐れびあります。 

^ 結露した水分はふきとる 

をめてか！ 5 

さび-発煙-発乂などの原因になります。 


•付着した場合は、本体び冷めてから 


必ずふさとってください。 



水巧さ中、とび5は閉めてお< 

水抜さ中も、 スチーム 調理と同様に、 スチームび 発生します。 
やけどの原因になりますのでとびらは閉めておさます。 


—— f _ キャビネット•とびら _ ) —— 

かた < しぼつた、めれふさんでふ<。 

•ひどい汚れは薄めた台所用洗剤冲性)をしみ込ませ 
た巧でふき取り、必ず洗剤分をふき取ってください。 

お願い 

•水をかけないでください。 

さびたり故障したりすることびあります。 



庫内•とび5の内側' 


かたくしぼった、めれふさんでふく。 

•落ちにくい巧れは、めれたふきんを巧れの上に置いて 
30分ぐらいふやかしてからふさます。 

•スチーム調理をくりかえし行った後に庫内に白い粉 
(水の中の溶解物)び付着することびあります。めれた 
ふさんでふさとって< ださい。 

スチーム調理後に結露した水分は、冷めてか5乾いた巧 
でふさとる。 

お願い 

•たわしやフォークなど先のとびった物でこすらないで 
ください。傷になったり、割れる原因になります。 


-1 給水カセット•水受け ) ->1 

スポンジたわしで巧れをおと 
し、十分に水気をふき取る。 

巧れび気になるちは、中性洗 
剤を水で薄めて洗い流してく 
ださい。 


お願い 

•食洗機、食器乾燥機に入れたり、乾燥させる場合に 
直射曰光に当てて乾燥させないでください。給水 
カセツトの変形、破損の原因になります。 
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■お手入れしてら庫内の臭いがとれないとき 

庫内のカラ焼さ （18 ページ参照）をしてください。臭いびやわらざます。 

■長期間ご使用にな5ないとき 

パイプの水抜さを行った後、電源プラグをコンセントから抜さ、各部をお手入 
れしてから、湿気や、ほこりびかからないようにして、おしまいください。 


お願い 

住宅家具用洗剤(弱アルカ U 、 アルカ U 、 弱酸性、酸性など)、オーブ 
ンク U —ナ ー、 クレンヴ ー、 ベンジン、シンナー、漂白剤、熱湯、可 
燃性ガス （ LPG など)入りスプレー洗剤は使わないでください。 

損傷、変色、変形、発煙、発乂などの原因になります。 


Q 


禁止 


アドバイス 

スチームを使用して、庫内-焼網-遠赤石焼さプレートなどのちれを浮さ上びらせることちでさ 
ます。122ページの「スチームを使ったお手入れのしかた」を参考に行ってください。 

(1 22ページ外の方法では行わないでください。） 


て 


庫内底面 


庫内底面の巧れはめれふさんですぐふさ取る。 

レンジ使用時の巧れび、オーブン使用時に焦げて黒くなる 
ことびあります。 

巧れび落ちにくし化きは、巧れた部分に液体クレンヴー（ク 
IJ - ムクレンヴー）を付け、2分程度おいて巧れにしみ込ま 
せ、丸めたラップで強めにこすります。 


お願い 

•周囲のシ IJ コンパッキンや庫內塗装面は傷びつくのでこすらないでください。 
•金属たわしや先のとびったものでこすったり、衝撃を与えたりしないでください。傷 
ついたり、割れることびあります。 



遠赤石焼さプレート•焼網 



スポンジたわしでちれを落とし、十分に水気をふさ取る。 
ちれは洗い桶などの中で落とす。 

•汚れび落ちないときは、水で薄めた漂白剤に一晩つけて 
<ださい。 

•焼き網は水気び残っているとサビび付くことびあります。 


お願い 

•使用後、急;令しないでください。破損-変形することびあります。 

また加熱直後に水をかけると蒸気び発生したり、熱いしぶさび飛びます。 

•金属たわしや先のとびったものでこすったり、落としたりしないでください。傷つい 
たり、変形することびあります。 


お手入れのしかた こんなとさは 
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お手入れのしかたりづき) 


スチームを使ったお手入れのしかた 


スチームで、庫内-焼網-遠赤石焼きプ 
レートの巧れを浮かせて、ふさ取りやす 
<します。 


パイプの水抜きのしかた 


スチーム調理終了後には、必ずパイプの水 
抜きを行ってください。 


イ 給水カセットを本体にセット 
■ し、ミちれを落としたい焼網•遠 
ホプレートを庫内に入れる 


とび5を閉めて、" 0" 表示中で 
あることを確認し、給水カセツ 
卜を本体か5引き巧く。 


• 給水カセツトの準備は13ページ参照 


2 巧 を3秒間巧ず [ 

►3 秒後にブザーがピッピ 

ッと鳴り、「クリーン/」を 励 
表 7 F 。 

•ク IJ —ン表示 後は© を I クリ-ン 
押すごとに i — 

クリ-ン •' ^クリーン^と 

変わります。 


3透) を押して 

お手入れ開始 



ブザーが 3回鳴り、終了 

•電源プラグをコンセントから抜さ、庫内- 
焼網-遠ホ石焼さプレートの温度び下びっ 
てから、ミちれをふさ取ってください。 

-終了後、給水カセットに残った水を捨てて、 
給水カセツトを水洗いしてください。 


•表示び‘‘ 0" でない場合は、 © キーを押して 
<ださい。 



2 巧 を巧して、 

「クリ-ン？」を選ぶ 

• 選びかたは「スチームを使ったお手入れのし 
かた」の手順2を参照してください。 



を巧ず 



►約 2分後にブザーが3回鳴り、水抜さ終了 
•終了後はとびらを開けて、庫内を乾燥させ 
て < ださい。 


お願い 

•終了直後は、庫内-焼網-遠ホ石焼さプレー 
卜-スチーム吹出□び熱くなっていますので、 
気をつけてください。 


お願い 

•パイプの水抜き中(約2分間）はキー操作など 
他の作業を行わないでください。 

•水抜さ中は、とびらを閉めておいてください。 
水抜さの水び スチーム になり、 スチーム 吹出 
□び熱くなっていますので気をつけてくださ 
い。 
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お料理が上手にできないとき(レンジ調理) 


参 ごはん-おかずのあたため 


調理がすぐに終了する 
あたため夺一であたためて 
も熱くな！ 5 ない 

► 

► 

► 

► 

► 

► 

► 

.庫内（とくに底面）の温度び高いとセンサーび正しく働かない 
ことびあります。庫内を冷ましてから加熱してください。 

食品があたたま！ 5 ない 

•食品び金属容器-アルミホイルなどで、おおわれていませんか。 

あたため夺一であたためる 
と熱くなりすざる 

• 陶器やガラス製のふたを使っていませんか。 

^赤外線センヴーびうまく働かないことびあります。 

• 食品は庫内中央に置いていますか。 

r > 

ごはんがぱさつ< 

-加熱前に水を少しかけると、しっとり仕上びります。 

•スチームレンジであたためると、しっとり仕上びります。 

煮もの • 煮魚などの煮汁が飛び散る 

• 汁気を切って深めの容器に入れて加熱します。 

カレーやシチューがあたた 
ま！ 5 ない 

• とろみのある食品は「仕上びり調節」^を3回押して加熱し 
てください。（強め3の設定になります） 

r > 

冷凍ごはんがあたたまらない 

•表面びとけかかっていたり、新しいラップをかぶせるとセン 
サーび正しく働かないことびあります。冷凍庫から出してす 
ぐのちのをお使いください。 




冷凍食品があたたまらない 

► 

•表面びとけかかっていたり、新しいラップをかぶせるとセン 
ヴーび正しく働かないことびあります。冷凍庫から出してす 
ぐのものをお使いください。また、必ず食品にラップびふれ 
るようにかぶせて < ださい。 




グ > 

食品がぱさつく 

► 

► 

•霧を吹いて加熱します。 

•スチームレンジであたためると、しっとり仕上びります。 

フライや天ぷらが 
ベチヨッとする 

• ペーパータオルを敷いた皿の上に並べます。 

• カラッとあたためであたためると、カラッと仕上びります。 

•お好み温度 



調理がすぐに終了する 
食品の温度が低い 

► 

• 庫内（とくに底面）の温度び高いとセンサーび正しく働かない 
ことびあります。庫内を;令ましてから加熱してください。 


お手入れのしかた/お料理び上手にできないときマ」んなとさは 
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お料理が上手にできないとき (レンジ調理)(つづき) 


•のみちののあたため 


調理がすぐに終了する 
のみちのの温度が低い 

► 

r - N 

.庫内（とくに底面）の温度び高いとセンサーび正しく働かない 
ことびあります。庫内を;令ましてから加熱してください。 




牛乳が熱<なりすぎる 

V J 

► 

► 

► 

► 

• 「9牛乳」で加熱していますか。「あたため」では熱くなります。 

• 分量はどのくらい入っていますか。容器に対して8分目まで 
入れてください。容器に巧して少量しか入れないと沸騰する 
恐れびあります。 

•容器は29ページのものを参考にしてください。 

牛乳にマクがでさる 

r \ 

•加熱後、放置しておくとマクび張ることびあります。すぐに 
かき混ぜるとできにくくなります。 

お酒が熱<なりすざる 

-「26お酒」で加熱していますか。「あたため」では熱くなります。 

お酒が上のちと下のちで温 
度が違う 

•とっくりの首の部分をアルミホイルで覆5と上下の差び少な 
くなります。 


•生 解凍 


上手に解凍でさない 

V J 

► 

► 

•食品を浅めのトレイかペーパータオルの上にのせて加熱して 
<ださい。 

^深めのトレイに食品び入っていると、トレイのふちびじゃ 
まになり温度をラまく測定でさず、上手に解凍でさないこ 
とびあります。 

•うまく解凍できる厚さは 3 cm まで。厚さは均一にし、細い部 
分や魚の尾などにはアル S ホイルを巻いてください。 

• 同時に2つじ(上を解凍するとさは同じ種類のもので同じ大きさに。 

解凍不足 

r \ 

•食品の温度び部分的に上昇するとセンサーの働さで、加熱終 
了となり、解凍不足になることびあります。 
^食品に薄いところや細いところびあると部分的に加熱され 
やすいので全体の厚さをそろえて冷凍してください。 
^加熱不足の部分はレンジ2日日\^で様テを見なびら加熱して 
<ださい。 

^表面び溶けかかっていたり、新しいラップをかぶせるとセ 
ンヴーび正しく動かないことびあります。冷蔵庫から出し 
てすぐのちのをお使いください。 

参 ゆでらの 



野菜が乾燥気味になる 

► 

► 

• 野菜を洗い、水気を切らずにラップにくるんでください。 

でさすぎのところと、加熱の 
足りないところがある 

• かぼちゃ、じゃびいちなどは大ささをそろえてください。 
ほうれん草などは葉と茎を交互に重ねます。 
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お料理が上手にできなし化き け-プン • スチーム調理)(つづさ) 

•オーブン調理で上手に仕上げるために 

•室温•形•量-大ささ-初期温度-電源電圧などにより、焼さ上びりの状態び変わります。加熱途中 
で食品の前後を入れ替えたり、部分的にアルミホイルをかけると上手に仕上びります。 


•スポンジ ケーキ 


ケー夺のふ< らみが悪い 


泡立てがうまくでさない 


さめが粗く粉っぽい 


中央が沈む 


卵はしっかりと泡立てましたか。字び書けるくらいしっかり 
と泡立ててください。 

粉を合わせたあと、混ぜすざていませんか。 


ボウルや泡立て器に、水分や油分びついていると泡立ちび悪 
くなります。 


粉をふるって入れましたか。 
粉びなじむまで混ぜましたか。 


卵の泡立てすざはありませんか。 


♦シフ オンケーキ 


ふ< らみが悪い 


ケー丰の中に空洞がでさた 


卵白をしっかり泡立ててください。ボウルをひっくり返して 
ち落ちてこないくらいまで、しっかりと泡立ててください。 
卵白は冷やしておいた方びよく泡立ちます。 


型に生地を流し入れるとさに空気び入ったと考えられます。 
生地を高いところから一気に入れましょう。 


参 シュークリーム 


ふ< らみが悪い 


分量は正しく量りましたか。 

生地を作るとさにレンジの加熱時間は正しかったですか。 


お料理び上手にできないときこんなとさは 
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お料理が上手にでさないとさけ ーブン-スチーム調理)(つづを) 


♦ク ツキー 


焼さ色にむ! 5 がある 

► 

• 生地の厚みや大ささは均一ですか。 

参 バター□ール 



ふく！ 5 みが悪く、かたい 

► 

• 生地の発酵は十分でしたか。発酵不足で生地温度び低いとあ 
ま 0 ふ<らみません。 

•成形するとさ生地をいじめていませんか。生地をいじりすざ 
ると固くなります。ていねいに扱いましよう。 

•フランスパン 



上手|しでさない 

► 

• 69 ページのフランスパン作りのコツを参照してください。 

参 スチームあたため 

あたため時間が長くかかる 

► 

r \ 

• スチームを発生させてあたためるので、電子レンジ加熱のみ 
のおたためよ 0 時間びかか 0 ます。 

•肉- 魚の蒸しちの 

うま<でさない 

► 

• 分量は合っていますか。料理集に記載されている分量を変え 
るとうまくでさません。 

•水びなくなっていませんか。水の量び少なかったり、水を入 
れ忘れるとスチームび出ないのでうまくでさません。 

•和菓子 



うま<でさない 

► 

-途中で生地を混ぜましたか。途中で生地を混ぜないと 5 まく 
でさません。 

•水びなくなっていませんか。水の量び少なかったり、水を入 
れ忘れるとスチームび出ないのでうまくでさません。 

♦スチーム 加熱全般 

うま<でさない 

► 

•水びなくなっていませんか。水の量び少なかったり、水を入 
れ忘れるとスチームび出ないのでうまくでさません。 
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参 オーブンなどヒーター加熱調理終了後、庫内 
び高温のとさ表示します。 


争 オーブンなどヒーター加熱調理の後などで、庫 
内温度び高いとさに「発酵」を設定すると、表 
示部に情温」び点滅します。このとき「スター 
卜」 キーを押すと、左記の表示になります。 


争 オーブンなどヒーター加熱調理の後などで、庫 
内温度び高いときに「あたため」「牛乳」「フル 
ーツ de 酢」「生解凍」「手作り豆腐」「野菜 スー 
プ啸•白)」「野菜スープ(黄•緑)」「ゆで野菜(葉 
菜)」「ゆで野菜(根菜)」「お洒「らくらくべ一力 
U -」 「肉じやび」「カレー-シチュー」「お好み 
温度」を開始すると表示します。 


参 製品び故障したとさ表示します。 


参 デモモードび設定されていると、とびらを開 
けたとさ表示します。 

デモモードび設定されていると加熱び行わ 
れません。 


•とびらを 開け、温度び下びるまで待つ 
て < ださい。 

約 ] 日〜2日分程度で表示び消えます。 
表示中でを「とりけし」キーを巧すか調 
理メこユーを設定すると消え、一部のメ 
こユーは使うことびでさます。 


•「とりけし」 キーを押し、とびらを開け、 
温度び下びるまで待ってください。 


•「とりけし」 キーを押し、とびらを開け、 
温度び下びるまで待ってください。 

手動の「レンジ」は使えます。 ^ 


•電源 プラグを抜さ、販売店または東 
芝家電修理ご相談センターへ修理を 
依頼してください。 

その際、表示番号をお知らせください。 


• r とりけし」キーをピッピッとブヴー音 
びするまで(約3秒)押したあと r ^.. I 
キーを押して < ださい。 


参 給水カセツトに水か無いと表示します。 


•調理び 一時停止したときは、給水力 
セツトに水を入れ、取り付けた後「ス 
夕ート」キーを押してぐださい。 
•一時停止 しない場合は、給水カセツト 
に水を入れ、取り付けてください。し 
ばらくすると水補給表示は消えます。 



•レンジ 加熱を繰り返し使用した場合や、オー 
ブンなどヒーター加熱調理終了後、機械室等 
を冷却するとさ表示します。 


•表示 中でを調理でさます。 

但し、「高温」などび表示されている 
場合は、使用でさないメニューちあり 
ます。 


•「あたため」「石窯スチーム」「石窯メニュー」 •を ラ1度とびらを開閉し、1分！;!内に 

「牛乳」「フルーツ de 附のとき、とびらを開 キーを押してください。 

め、 ] 分過ぎてからキーを押すと表示します。 


こんな表示び出たときは 

表示例 1 理由（原因） r 処置 



「高温」表示 



S 引」と「高温」表示 


ど 




rd 」 表示 


お料理が上手にできないとき/こんな表 I 巧が出たときはマ」んなとさは 


「水補給」表示 


「冷却中」表示 


扉 


「扉」表示 
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修理を依頼される前に 

つざのような場合は故障ではありません。 


現象 

理由（処置） 

電源プラグを、コンセントに差し込 
んでち何ち表示しない。 

-とびらを閉じた状態で、電源プラグをコンセントに差し込んだ 
だけでは電源は入りません。一度とびらを開けると、電源び入 
り表 TJX します。 

調理中、カチカチと音びする。 

• 機械室内のスイッチ切換え音です。故障ではありません。 

才ーブンなど、ヒーター加熱時に、 
ボコッボコッという連続音や、ボコ 
ンという音びする。 

•熱収縮による加熱室壁面の音で故障ではあ 0 ません。 

調理の開始時及び途中に、ジー•シ 
ャー-シュワシュワという連続音び 
する。 

•調理時の動作音で故障ではありません。電子レンジ動作時にジ 
一という連続音び発生します。スチーム動作時にシャー•シュ 
ワシュワという音び発生します。 

調理中、調理後に音（フアン）びした 
0、 しなかった 0 する。 

• 機械室等を;令却するフアンの音で故障ではありません。 

•調理後、;令却フアンび回ることびありますび故障ではありません。 
冷却フアンび回っているときは「冷却中」表示び点滅します。 

キーを、押してち受け付けず、何ち 
表示しない。 

-とびらを開け、食品を入れてから操作してください。 
〔省エネルギーのため、とびらを開けた後己分をすぎると電源 
を切るためです。] 

とびらを開けると表示部に 「な」 び 
表 TJX すな。 

-とびらを開けたとさ電源び入る仕様です。 

調理終了後、 ] 分後、1分ごとに ピー 
ッ ピー ッ ピー ッと鳴る。 

• 調理終了後、庫内の食品を取り出さないと鳴る機能びついてい 
ます。故障ではありません。 

ブヴーび鳴らない。 

•ブヴー音を消す設定になっていませんか。ブヴー音の消しかた 
と戻しかた （129 ページ)を参照して、設定しなおしてください。 

イル S ネーシヨンガイドび光らない。 

•イルミネーションガイドを消す設定になっていませんか。 

イルミネーションガイドの消しかたと戻しかた （1 3日ページ） 

を参照して、設定しなおしてください。 

スチームび出ない。 

• 給水カセットに水を入れ、正しく本体にセットされていますか。 

• オーブン加熱時はスチームび出ていてち目には見えません。 

とびらびくもる。水滴び落ちる。 
とびらの隙間から蒸気びちれる。 

庫内に水び残る。 

• メニューによっては水滴び出たり、蒸気びちれたりする場合び 
ありますび、本体に影響はありません。 

水滴は冷めてから乾いた巧でふさとってください。 


お知5せの音について 

次の操作•状態のとき、ブザー音でお知らせします。 

■キーを押 したとさは^ピッ ■水 補給表示のとさ 


■加熱 終了のとさはーピー ツ ピー ツ ピー ツ 
■予熱 終了、途中操作のある場合は 

—ヒーツヒーツヒーツヒーツヒーツ 

■加熱 終了後、食品を取り出し忘れると 
ーピー ツ ピー ツ ピー ツ 

-調理が一時停止した場合^ピピピピピピピ 
-調理が一時停止しない場合^1分おきにピピピ 
■異常表示のとさは^ピピピピピピピ 
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修理を依頼される前につざのことを点検してください。 


現象 

理由（処置） 

まった < 動かない。 

•停電ではありませんか。 

-電源プラグび抜けていませんか。 

• ご家庭のヒューズやブレーカーび切れていませんか。 

• 途中でとびらを開閉しませんでしたか。 

• 無表示の状態で、キー操作をしていませんか。 

(とびらを開け、食品を入れてからキー操作してください。） 

「あたため」「石窯スチーム」 

「石窯メニュー」「牛乳」 

「フルーツ de 酢」「スターりキー 
を押してち加熱されない。 

-「あたため」「石窯スチーム」「石窯メニュー」「牛乳」「フルーツ 
de 酢」のとさ、とびらを閉め]分をすぎてからキーを押してい 
ませんか。 

(一度とびらを開閉してから、キーを押してください。） 

• 「高温」び表示されていませんか。 

(とびらを開けて庫内をさまし、「高温」表示び消えてからキー 
を操作してください。） 

• とびらびさちんと閉まっていますか。 

料理のでさ上がりび悪い。 

• 調理のしかたは正しいですか。 

(ふた、ラップの有無、付属品など確認してください。メニュー別 
には123〜126ぺージを参照してください。） 

• 庫内び、熱いまま調理しませんでしたか。 

(庫内の温度び下びるまで待ってください。） 

•食品の量は適当でしたか。 

• 庫内の上面や底面びミちれていませんか。 

• メニューを正しく選んで調理開始しましたか。 

現在の食品の温度表示び設定温度 
近くになっているのに、なかなか終 
了しない。 

-まだ低い温度の部分びある場合、設定温度近<の表示で、しば 
らく終了しない場合びありますび、故障ではありません。 


ブザー音の消しかたと戻しかた 


■ブザー 音を消す 

取り出し忘れお知らせのブザー音だけを消すとさ 

1 「0」表示中にをピッピッとブザー音がするまで 
(約3秒)押す 
2 続いて ra を押す 

全てのブザー音を消すとさ 

1 「0」表示中に©をピッピッとブザー音がするまで 
(約3秒)押す 


■ブザー 音をなるように元にらどす 

ブザーの音を、消した操作と同じ操作を行 
ラことによりブザー音び出るよラになりま 
す。 


修理を依頼される前に/お知 S せの音について/ブザ—音の消しかたと戻しかたマしんなとさは 


2 続いて ra を押す 
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イルミネーン 3 ンガイドの消しかたと戻しかた 


■イルミネーションガイドを消す 

1 「0」表示中に @ を押す 

2 続いてをピッピッとブザー音がするまで(約 
3秒)押す 


圓 イルミネーションガイドが光るように元に戻す 

1 「0」表示中に 0) を押す 

2 続いて巨こ)をピッピッとブザー音がするまで(約 
3秒)押す 


仕様 


電源 

AC100V 日日 Hz-6 日 Hz 共用 

定格消費電力 

電子レンジ14日日 W (14.6A) 、ヒーター加熱133日 W (13.3A) 

高周波出力 

1日日日 W. 6日日 W •己日日 W 連続 .2 日日 W 相当出力切換 

発振周波数 

2450MHz 

ヒーター 

±780W--F520W 

温度調節請囲 

発酵(30、3己、40、4己 °C)、] 00〜2己 0°C《 

外形寸法 

360 (高さ） X49 己（巾畐） X442 (奧イ 5) mm 

庫内有効寸法 

243 (高さ） X329 ( 幅） X376 (奥行） mm 

質量（重量） 

16k 呂 

総庫内容量 

30L 

コードの長さ 

1.4m 

区分名 

E 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

6日. 4kWh/ 年 

オーブン機能の年間消費電力量 

]9.2kWh/ 年 

年間待機時消費電力量 

日 kWh/ 年 

年間消費電力量 

79.6kWh/ 年 

タイマー時限 

レンジ10日日 W:1 已分 

レンジ6日日 W •レンジ日日日 W •スチームレンジ•スチーム•グ IJ ル： 3 日分 
レンジ2日日 W• オーブン • 発酵： 9 日分 


《この製品のオーブン2己び C での運転時間は約1 日 分です。その後は自動的に2 日日で に切り換わります。 

温度は庫内び空の状態で中必部で測定しています。庫内に食品や付属品を入れて温度を測定すると、温度び合わな 
いことびあります。（料理を作る場合は、料理集の温度を目安にしてください） 

• この製品は、曰本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさません。 

また、アフターサービスちでさません。 

♦実際にお使いになるとさの消費電力量は、使用回数や使用時間、食品の量、周囲温度などによって変化しますので、 
あくまで目安としてご覧ください。 

• 年間消費電力量は省エネ法-特定機器「電子レンジ」測定ち法による数値です。（区分名ち同法に基づいています） 


保証とアフターサービス(必ずお読みくださし、) 


保証書（別添) 


• この東芝スチームオーブンレンジには、保証書を 
別途添付しております。 

•保証書は、必ず「お買い上げ曰、販売店名」などの 
記入をお確かめの5え、販売店から受け取ってい 
たださ内容をよ<お読みの後、大切に保管して< 
ださい。 

• この東芝スチームオーブンレンジの保証期間は、 
お買い上げいただいた曰から]年です。ただし発 
振管(マグネト□ン)は2年です。その他、詳しく 
は保証書をご覧ください。 
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[補修用性能部品の保有期間 

• スチームオーブンレンジの補修用性能部品の保有期 
間は、製造打ち切り後8年です。 

• 補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
めに必要な部品です。 


部品について 


• 修理のために取りはずした部品は、特段のお申し出 
びない場合は弊社にて引さ取らせていたださます。 
• 修理の際、弊社の品質基準に適合した再利用部品を 
使用することびあります。 


• 123〜] 29ページの表に従って調べていたださ、なお異常びあるとさは、使用を中止し、 
ラグをコンセントから抜いて、お買い上げの販売店にご相談ください。 

■保証期間中は . ■ご連絡いたださたい内容 

•保証書の規定に従って、販売店び修理させていた 
ださます。なお、修理に際しましては、保証書を 
ご提示ください。 


必ず電源プ 


■保証期間が過ぎている場合は . 

•修理すれば使用でさる場合は、ご希望により有料 
で修理させていたださます。 

■修理料金のしくみ . 


品名 

スチームオーブンレンジ 

お名 

ER-E8 

お買い上げ日 

年月 曰 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 

ご住所 

付近の目印等ち合わせてお知らせください 

お名前 


電話番号 


訪問希望曰 


便利メモ 

電話番号 


お買い上げ店名を記入されてお<と便利です。 

■ご 転居のとさは . 

• この東芝スチームオーブンレンジは、電源周波数 
日日 Hz-6 日 Hz 共用です。周波数の異なる地域に、 
ご転居されてちそのままお使いいただけます。 


修理を依頼されるとさは 


出張修理 


修理料金は技術料-部品代-出張料などで構成 
されています。 

技術料 

故障した商品を正常に修復するた 
めの料金です。 

部品げ 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

商品のある場所へ、技術員を派遣 
する料金です。 



し 

ん 

な 

と 

き 

は 


長年ご使用の電子レンジの点検をぜひ！ 


このような 

症状は 

ありませんか。 


電源コードや電源プラグび異常に 
熱くなる。 

キーを押し、調理を開始しても食 
品び加熱されない。 

自動的に切れないことびある。 

使用中に異常な音や臭いび出るこ 
とびある。 

庫内のカバーや壁面びミちれ、スパ 
ーク（乂花）または煙び出ることび 
ある。 

その他の異常や故障びある。 


ご使用 
中止 


故障や事故防止のた 
め、電源プラグを 
コンセントから抜い 
て、必ずお買い上げ 
の販売店に点検•修 
理を依頼して<ださ 
い。（技術のあるヴー 
ビスマン政外の人は 
絶対にキャビネット 
をはずさないで<だ 
さい。） 


ご不明な点や修理に関するご相談は 


修理に関するご相談な5びに、お取り扱い-お手入れに関するご不明な点は お買い上げの販売店にご相談ください。 


販売店に修理のご相談がでさない場合 

東芝家電修理ご相談センター 

フ函 0120-1048-41 

携帯電話 ’PHS からのご利用は 
ま日本地区 （ III ： ii ： ilk ) 044-543-0220 
西日本地区 （ 上記なが ） 06-6440-441 1 


尽ロロ^ 


お買い物 • お取り扱いのご相談 
ま芝家電ご相談センター 
フ雨 0120-1048-86 


携帯電話 ‘PHS からのご利用は 03-3426-1048 
FAX 03-342 己-2101 (36 已曰： 8:00〜20:00受付） 


• 「ま芝家電修理ご相談センター」「東芝家電ご相談センター」はま芝テクノネットワーク株式会社び運営しております。 
•お客様からご提供いただいた個人情報は、修理やご相談への回答、カタ□グ発送などの情報提側こ利用いたします。 
•利用目的の範囲内で、当該製品に関連するま芝グループ会社や協力会社にお客様の個人情報を提供する場合びあります。 


イルミネ—シヨンガイドの消しかたと戻しかた/仕様/保証とアフタ—ヴ—ビス 
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東芝スチームオーブンレンジ 

お名 ER - E 8 



ままコ：;シユ-でで-ケティ:/ヴ巧巧貪社 

家電事業部 

干101 -0021 東京都千代田区外巧田 2-2- 1已（東芝昌平坂ビル） 


4451805801 



